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Pormort öer UerfaflTerin 

*nr ctftcn Auflage* 




JSingig bie ütelfacften ^ufforberungen üon greunben unb 
öefannten fonnten mict) betrogen, biefe Anleitung jum 
ßoc&en unb Zubereiten ber ©peifen für angcfjenbe, in ber 
&üdje no$ unerfahrene junge $au$frauen nteberjufchreibcn. 
(Sigene unb bic Erfahrungen anberer bemalter £)au«» 
frauen, benen tcb hiermit für tftre gefälligen, juoorfom» 
menben 9HtttheUungen meinen oerbinblichften £)anf ab« 
ftatte, leiteten mich, fo bog feine 3ubereitung«art irgenb 
einer ©petfe aufgenommen Korben ift, bie fiel) mdjt als 
bewährt auSgetriefen, unb bei un« meiftentheil« üblich 
^unb beliebt wäre. 

903enn ich an mannen Orten Dieüetcht $u weitläufig 
^gennfen bin, fo mag baS gerabe im 3roecfe unb in ber 
«^öeftimmung biefe« ©ucheS, (Solchen, bie im Soeben nod) 
^5 feine Erfahrung haben, eine beutliche unb umftänblidje 
^ Anleitung ju geben, feine Rechtfertigung unb Sntfdjulbi« 
^gung finben unb aroar, td) hoffe e8, gemi§ auch in ben 
^2lugen Derer, bie be« tfocbenö bereit« funbig finb, unb 
^bie 14 befehalb um Wachftdjt bitte. Die gleiche ftaftflftt 
^mu§ tcb auch in $>infieht be« SitylS in Slnfprud) nehmen, 
^ber $iele« %u münfehen übrig läfjt, tjoffe ober, ba§ befc» 
-vitjalb bem *öuc&e feine ernftüctjen Vorwürfe werben gemalt 
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»erben, ba tooljl Viernau b in einem 8o4&udj, mo ftc^'d 
um föecepte r)anbe(t, einen fdjönen feuerfreien ©i^t fut&cn 
wirb. 

s JQiöt]c baß $ud) für manche angebenbe §au8frau 
einigen Söcrtf) erhalten unb ifjr nüfelid) »erben, ba« ift 
ber angelegentüc&fte SBunf* ber 

^crfalTmu. 

Sern, im ftooeinber 1834. 



portnott 

jur amölften Auflage. 



£)tefe neue Stuflage, bie jtoöifte, bie tuir &iemii ben 
geehrten $au«frauen bieten, ift toieber um eine Hnjabl 
fteeepte, bie fid) burd) langjährige «pra^S atö üorjüglidj 
bewährt &aben, öermefjrt »orben. ©ir baben e« un« 
angelegen fein (äffen, aud) biefe Auflage \u oerbeffern 
unb ju üerüoüfommnen, mo es ftd) nur irgenbmie tfjun 
lieg, otjne be&balb bem fo beliebten, DolfSt&ümlicben Zone, 
in bem e« gegolten, ju na^e gu treten. £Bir fjoffen, unfre 
2lbfid)t erreicht )u baücn unb toünfdjen, ba« Jöud) möge 
fortfahren, fid) ber ifjm bis {efct estoiefenen ©unft au 4 
ferner gu erfreuen. 

* 

©trn, im «uguft 1875. 
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h 9JleIjl=Stt})}je. 

ÄJtan neunte gefottcne öutter, (aße biefelbe Ijeiß »erben, 
ne&me bann, je nadjbetn man eine größere ober Heinere 
Portion @uppe fjaben »iü, 2 — 3 gute Socfclöffel öoü 
üfteljt, ober fo Diel, bag bie Butter orb entließ anfgetroef- 
net »irb, röfte basfelbe auf geltnbem geuer, bis es fcfjön 
rjettbraun ift, gieße bann fooicl fiebenbe« Sffiaffer barein, 
0(0 man ©uppc Ijaben miß, unb laffe e« 1— 2mal auf* 
fodjen; bann tljut man fein geftfjnittene« örob barein 
unb (ä§t bie Suppe nod) einmal bamit aufroaüen unb 
rietet fie an. 

2* JHtai*6tiWe. 

©iefe teirb gan$ gleid) gemacht rote obige; nur tljut 

man, wenn baö SDieljt rjetlbraun g er oft et ift, nod) ®c* 

Heben Hümmel (itumi) barein unb rüfjrt i&n mit bem 
üftefjl nod) 1—2 mal in ber Pfanne f)erum. 

3. ©eröftete entyit 

SDtan nefjme öutier rcie }u einer anbern ©uppe, 
t&ue, menn fie f)et§ ift, ftatt 2D7 ctjl feingef$nittene£ 33rob 
barein unb röfte es fcfjön gelb, neljme bann einen Keinen 
ftocfilöffcl coü üKe&l, rubre e* no« ein paar 2M mit 

93erner.Äo$buc$. i 
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bem ©rob um, tfjue ©alj barem unb genugfam ©affer, 
unb (äffe fic eine gute ©iertelftunbe fodjen. 

man f*neibet Heine ©robbrödli unb röftet fie mit 
fo Diel öutter, bafj bic örödli biefelbe nieftt ganj auf» 
troefnen mögen, fdjön gelb, fcfyüttet bann bie nod) übrige 
Butter ab unb nimmt einen Keinen Söffe! 2ftefj( baju, 
unb oerfafjrt tote bei obiger; wenn man bie ©uppc an« 
rietet, fo flopfe man 1 ober 2 Oelbe com <5t mit ein 
wenig SKuSfatnuS unb rüftre e8 langfam in bie ©uppe. 

5, 8rö$meli:©uwe. 

Ottan nimmt oon nic&t ganj frifdjem örob ba« 33roe- 
mtd)te, gnippt e8 mit ber ©nippe ober .reibt e8 am Sä«* 
f$aber aiemüd) fein unb oerfä&rt barait ganj wie mit ber 
©rödtifuppe. 

6. »nbere 2lrt. 

üRan ne&me eine Keine Portion örö&meli unb röftc 
fie fdjön gelb, fdjüttc bie Butter, wenn übrig tft, roolji 
ab unb föüttc ba8 SEBaffcr ba*u; nenn es fodjt, fo rü&re 
man ein paar Söffet ©rics ober gefdjmeütc, gehabte 
ßrbäpfel barein, lägt fie eine Seile focfjen, tljut aber 
fein (5t barein. 

7. grbityfel=@uwe. 

ättan macfjc eine gute ültteljlfuppe, röfte nad) be- 
lieben fein gefänittene Zwiebeln mit bem tyld){ unb (äffe 
bann rolje, Hein gewürfelte ober gefdjeibelte (Srbäpfel ba* 
mit fodjen, bie fie orbentlief) öerfocftt ftnb, unb tljue gutefet 
ein wenig fein gefdjnitteneö ©rob unb ein wenig Pfeffer 
baju. 

8. Stnbere «rt. 

9Kan netjme rode (rrbäpfcl, fcfjäle fie unb febneibe 
fic in ©tücfe, t&ue fie mit genugfam frifefcem Söaffer 
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über« geiter unb taffe fie »et* fodjen, jerbrüefe fie wo&l 
unb tljue beim tlnrid)ten, wenn man Witt, bünn gefdjnit* 
tene* örob barcin. 3ft etwa« gteifä ober änoeben mit 
gefocfjt worben, tfjut man beim Slnridjten niebt« barein 
al* ein wenig fein geriebenen Majoran, unb trenn man 
will, einen Söffet Bibeln; ift aber nidjtß bamit gefoeftt, 
fo mad>e man eine Heine <Sd)met$e t>on Jöutter unb ge» 
fdjnittenen 3wtebeln barein. 

9. Sftod) onbere «rt 

Senn man Grrbäpfelftod ma$t, fo tljue man in eine 
©uppenfäüffet ein wenig fein gefcfcntttene« örob mit 
einer fleinen $rife Pfeffer, eine £)aub öoü fein ge&adter 
»räuter, al« fförbelfraut, Sßeterfiüe, ©cfcnitttaucfi, Pfeffer* 
fraut, Majoran unb Sölm, eine« @i'« groß füge Söutter: 
njenn bie ßrbäpfet weid) gefotten, fo giege man ba« 3Baf* 
fer baöon barüber unb I äff c fie ein paar Minuten auge» 
be<ft ftefjen. 2ftan mug aber, wiü man eine foldje ©uppe 
machen, nic&t ju biet Söaffer an bie @rbäpfel tfcun, bamit 
fte ni*t ju lauter werbe. 

10. 9lodj anbere %tt 

23?an neunte $u einer ©djüffel für 6 $erfonen etwa 
14 robe, befeftnittene (Srbäpfet unb taffe fie in gtcifd)* 
brübe redjt wei# fotfjen, bog man fie ganj aerbrüefen 
!ann; ift biefe« gefdjeben, fo giege man biefe JBrüfje burdj 
ein ^ßfefferbeden unb (äffe fie bann mit einem ganj ftei* 
nen ©tücf füger Butter nod) ein paar Minuten fodjen; 
beim 2tnrid)ten ftopfe man ein (Sigelb mit 2Ru«fatnug 
barunter, 

iL ©ügc 2lnfen=SuWc. 

9Ran fdjneibe bas ©rob etwa« gröber at« ju einer 
anderen Suppe, tijue e« mit Bali, einem ©tücf frifdjer 
«utter unb genugfam SBaffer über ba« geuer unb taffe 
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fie eine gute Ijalbe @tunbe fodjen; ober man fann and) 
bie Butter in ber Pfanne juerft fdjmelsen (äffen, einen 
Keinen fjalben ßöffet 2ttef)( bamit jerrübren unb bann 
bas Söaffer mit bem <5al$ unb IBrob barein t&un, unb 
roie obige fodjen (äffen* 

- 

12. SanumoH* ober $iinbncr= Suppe. 

3u einer «Portion gleifäbrü^e für 6 ^erfonen nimmt 
man einen Söffet öoÜ meiße« Wltty, rüfjrt es mit 4 Cöffel 
bünner Bibeln ^art an, flopft 4—5 ganje (Sier barunter, 
bi« ber £eig redjt jart ift; wenn bie g(eifd)brüfyc gu 
!od}en anfängt, fo gießt man ben £eig bei fortbauernben 
Sttüfjren burd) eine @*aumfeüe (angfam barein unb (äßt 
fie einmal aufhatten, t^ut <Sa(j unb ÜKuSfatnuß nad) 
belieben barein unb ridjtct fie fogleid) an. 

13. ©er^erfte^Suwe. 

3u einer Portion öon 6 •ißerfonen nimmt man 6 (gier 
unb eine $anb ooü meiße« 2J?ef)( auf ein örett, aud) ein 
menig @alj; biefe« gnippt man jufammen, biöbasüttebl 
unb bie Gner gut oermengt finb unb ber £eig !(einen 
Stücfdjen, in ber ©röße oon föeteförnern, fieb formirt 
bat, biet läßt man nun in ber gehörigen Portion gleifa> 
brfifje fo$en, bie bie £eigförndjen ben meblid}ten ®e* 
fc&macf gana oerloren; beim Anritten tftut man 93?u2= 
fatnuß bürü&er , unb wenn man toiü, fein gefdjnittene 
^eterfilie. 

14. £raut=£uppe. 

üflan nebme ©pinat, für 6 ^erfonen ungefähr eine 
orbentlicbe ftacfcel oott, baju eine #anb Dod Sörbettraut, 
2 fleine 8tengef flraufemünje, ©inittjtmebeln nad) 23e* 
lieben, 3, 4 — 6 Stengel, aueb etwa« Majoran, ^oefe 
biefcö jufammea redjt fein unb preffe ben Saft barau«, 
baß baö ßraut ganj trotfen fei; aläbann (äffe man in 
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einer Pfanne öuttcr tote &u einer geroö&nlic&en (Suppe 
beiß »erben unb fdjmeijt ba« firaut barin bis es meid) 
ift, bod) nicfjt ju lange, fonft jtctjt eö Söaffer. 3ft e$ 
gefdjtDetjt, fo rüfjrt man eine Rede (mittlerer ©röße) 
SRety barein unb gießt Söaffer, ober beffer noä gleifaV 
brüljc baju, bis man bie gehörige Portion ©uppe fjat, 
tr)nt @al$ barein unb ein tnenig fein gefdjntttcnc^ #3rob 
unb läßt fie eine SBiertelftunbe foeben, riefelet fic an unb 
ruljrt ein rooftf gcflopftcs Eigelb mit ein paar vöffcl 
ftiblen unb etroaS 2fluSfatnuß barein. 



SBenn baS Sleifcf) genug gefodjt, fo tr)ue man bünn 
gefdjnittene« $rob (aud) juerft gebörrteS ift redjt gut) 
in eine (Safferoüe, gieße fodjenbe gleifc&brüfje barüber, 
nacjbem baS Bett rein bauon abgenommen, unb laffe fie 
mit bem S3rob eine SBiertelftunbe auf ber ®lut foc&en ; 
beim Hnridjten ftreue man feingefcfcnittenen ©cbnittlaudj 
unb <ßeterft(ic barüber. 



SJtan fcfcneibe ettoa 6 — 8 rotye Ijoüänbifc&c, große 
MMi unb fo öiefe (Srbäpfel in ©tütflein, (äffe fie in ber 
gleifcfcfuppe reeftt meid) fodjen, jerbrüefe fie wohl unb 
ridjte fie burays ^ßfefferbeefen, baß es eine orbentlid) biefe 
^örütje gibt, (äffe fie auf geünber ®lut nodj ein menig 
fo<f)en unb riefete fie über geröftete ©röcflein an. 



3Kan nimmt friftfje Jöutter, 12 gelbe RfiHi, 

eine $xübe unb eine ©efleriemurjet , roenn man fie liebt, 
fdjneibet uon allem bie :)iinbe toeg, r>on ben Üiübli aud) 
ba* 9Kartige, t^ut eine $anboolI geroflte (Srbfen baju, 
öerbämpft bamt ade« in einer (Safferofle bis es re*t 
toei4 ift; jieöt es burtf) ben £ampf nieftt genug ©äff er, 



15. ©etoö&nliäic gleiffceuwe. 



16. ffiBMi--@nty)c. 
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fo mug man ein toenig bo)u tr>un, bamit cd nidjt an« 
brenne, aber nur ©entg; trenn es bann meid) ift, bog 
man alle« re$t oerfiogen fann, fo gießt man ©affer 
baju, bis bie Suppe bie gehörige £icfe bat, tfjut Salj, 
ein menig Pfeffer unb ein Stücf magern Sped baju, 
(ägt fic nod) 2 Stunben (angfam fodjen unb riefelet fte 
bann burcfes Sarai«; man fann au$, trenn man roitf, 
ein roenig geröftete örobbröcffein in bie Sdjüffel tljun 
unb bie Suppe tjeig barüber flutten, 

18. 9labeto= ober $ermtccflc*Siippe. 

ÜRan (äffe glcifflbrüfje, Don ber aüeS Jett abge 
nommen ift, in einer Safferoüc fodjen, tijue bann bie 
Rubeln barein , rü&re fte öfters auf unb (äffe fie eine 
Ijalbe Stunbe (angfam focfjen ; ift fie angerichtet, fo tfjue 
man etroas SWußfatnuß barüber. 

19. ©rie^Sitppe. 

Sirb rote obige gemacfjr, außer bog bafl ©rie$, trenn 
bie örüfje fodjt, unter befiänbtgem föü&ren (angfam barem 
geftreut toirb, bis bie Suppe bie gehörige SDicfc tjat; fte 
roirb fortgerü&rt, bis fte toieber fodjt. 

20. »nberc »rt, 

(Sine laffe ©rieft rottet man in Ijeig gemalter öutter 
fcrjön gelb unb gießt bat nöttjige Jöaffer fjinju, fafjt fie 
unb lägt fte eine 33iertelftunbe focften. 

21. Wtto--®Wt' 

9lad)bem ber fteis ertefen unb gewafaen ift, ttjut 
man it)n mit guter gletfäbrürjc auf gefinbe* 8euer*, man 
fann nacfj ©elieben ein paar ganje Jflägeli baju tljun, 
becft bie (Safferoüe }u unb lägt bie Suppe *roet Heine 
Stunben (angfam foc&en; man rütjrt fie Don 3^it äu £eit 
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auf, baß fie nigt anfifce. — 2luf gleite ffieife toiro bie 
U(mer«@^rftenf uppe gemadjt, nur baß bie Ulmet« 
gerfte nidjt triefen unb nidjt getragen wirb, aber ettoaö 
läuger gefönt »erben mu§ als ber Weis. 

22. ttei* -Sti^e auf italienif^e Mrt. 

gär biefe Suppe muß etwas mcfjr 0?ei« genommen 
treiben, als su einer geroöljnItcf)en; tft ber 9iei« erlefen 
unb tooty getaafdjen, fo tftut mon ifjn in fo Diel fogenbe 
glcifdjbrüfce als man Suppe ftaben miU, lägt fie 20 3Rt* 
nuten fod^en unb trägt fie auf. 

23. SrcteSuplie* 

3u einer Portion Suppe für 12 — 18 ^erfonen 
ne&me man jtnei 33ierltg Suppen-Ärebfe, fiebe fie im 
Saffer mit einer £>anbuoü Salj unb einer guten $rife 
^fefferpuloer; fobalb fie fodjen, ftelle man ftc ab unb 
jielje fie aus bem ©affer, reiße bann bie Sditoänje aus 
unb föälc bie 84ale mit Sorgfalt baoon, baß bie 
Sdjnjänje ganj bleiben, jicrje ben £)arm, ber unter ber 
rotten $aut liegt, tau«, unb behalte bie Sdjtoänje in 
einem ftageli; ber 8eib »irb oon ber ©alle unb bem 
übrigen (Singemeibe gereinigt, bann fammt ben Speeren 
unb allen übrigen Skalen in einem ÜHorfer regt fein 
geftoßen, bis feine groben Stüde meljr finb; bann wirb 
ein gutes Stucf frifefce Butter, ungefähr eines <5i's groß, 
in einer (Sifenpfanne auf gutem geuer gefgmoljen (man 
faffe fie aber ja nic&t Ijeiß werben, fonft nrirb baS 3u* 
gen braun), tfjut bann bie jerftofccrten Srebfe barein 
unb röftet fie bis fie regt »arm finb, gießt bann foüiel 
glerdjbrülje baju, als man Suppe Oaben null (öon ber 
aber Dorther alles Seit forgfältig abgenommen »erben 
muß), unb läßt bie Suppe einmal aufrollen, fteflt bie 
«Pfanne ab bem Seuer unb läßt fie fte&en, bis baS 3uS 
b. fj. bie rotrje öutter, fid) obenauf gefefct fjat; biefeS 
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nimmt man nun mit einem Söffet forgfältig ob unb tf>ut 
es in ein befonbereä $adjeli, fluttet bann bie örüftc 
burdj eine reine ©djaumfeöe ganj ab, fo bog bie jer» 
ftogenen ftrebfe trocfcn in ber Pfanne bleiben, tfjut fie 
nodj einmal in bcn ÜKörfer unb aerftögt fie mieber, Der* 
fäfjrt bamit ganj auf bie gleite SBeife nrie ba8 erfte 2Kal 
unb mieberljott eö $um brüten 2M ebenfalls gleid). 2Wan 
nimmt immer micber bie glcufce bur$geri$tete örülje unb 
fließt jebeSmal ein menig frifdje gleifdjbrülje baju, bamit 
man bie gleidje Portion ©uppe behalte, bann bäf)t man 
bünne örobfc&nittcn auf ber ®lut fäön gelb, bricht fie 
in 2—3 (Stüde, tyut fie in bie @uppe unb lägt fie mit 
aufwallen, tfjut bte ßrcböfcbmänae in bie Scftüffel unb 
rietet bie @uppe barüber an, tljut bann baß 3u£ ober 
bte Äreböbutter barein unb lögt es in ber feigen <Supp* 
gugebetft fdjmeluen, unb ftreut ein tuen ig fein gef^nittene 
^eterfilie unb üHuSfatnug barüber. 

ffiiü man ftatt örob föei« ober Ulmergerfte mit ber 
ftreböbrülje foc$en, fo läge man baS eine ober anbere 
juerft mit bloßer Sleifdjbrüfje auflohen; bann wirb bie 
&reb$brülje barein getfjan unb nod) eine ©eile auf ge= 
linber ®lut gefo«t, bi* föeis ober ©erfte »ei* ift; bann 
toirb fie angerichtet, bie ßrebßbutter unb bie ©cfjtDänje 
barein getljan unb ein menig aflusfatnug barauf, bie 
©Düffel jugebecft, baß bie ftrebäbutter , bie nitfit ttttye* 
tod)t »erben muß, fdjmelie, unb fobalb biefe gefc&motjfn, 
aufgetragen. 

24. Saline Sreb^Suppe. 

üRan nimmt gute ftleifdjbrüfje, bäfjet bünne örob- 
fdjnitten auf ber ©tut fdjön gelb; roenn bie ©uppe Fcdjen 
miß, fo britbt man bie ©robf dritten in einige ©:ü(fe, 
tfjut fie barein unb lägt fie mit ber ©uppe ein paarSWal 
auffodjen, ridjtet fie an unb rüfcrt 2 — 3 tooljlgeÄopftc 
(Siergelb mit 3Ru«fatnu§ baruntcr. 
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25. «ntatttc-giWe. 

9Ran nimmt ein nid)t gar große« ßoljlföpflein, feinet« 
bet bic gro§e Storje barau«, unb jerfc&neibet ba« äöpflein 
in aiemlitf) Heine Stüde, bann 1 — 2 ©tauben gcroaflten 
2att\$ (b. f). Sopftattidj), ebenfo jerfdjnitten eine föübe, 
unb ein 9?übli gefdjält unb in Heine Stücfe ober (gdjeib-- 
ßen gefc^nitten, fo aurf) ein ftof)(rabe unb 3 ober 4 roftc 
gegärte ßrbäpfel, ein fiaffeefadjeli öoü 3u<fererbfen, ein 
Heine« jugerüftete« JBIumfotf. Die« aüe« muß man rein 
toafcjjen unb mit genugfam gleifdjfuppe wobt 2 Stunben 
äugebeeft fodjen (äffen, bi« ba« ©emüfe alle« meid) ift. 
3ft bie Suppe §u tief , fo gieße -man gletfäbrübe l)in$u, 
bi« fte bie beliebige Dicfe fjat; beim Slnridjten fann man 
nac& öeüeben feingefdmtttenen Scf)nittlau<ö unb ^eterfilie 
barein t&un, au$ üftu«fatnuß. Diefe Suppe airb aber 
bei gehöriger Öeforgung fo gut unb fräftig, baß fie gar 
feine« ©etoürje« bebarf. 

26. <&W* tion SRtnberleber, 

2flan fdjneibet bie Seber in Stüde öon ber ©röge 
einer ©aumnuß, bämpft fie mit fußer ©utter unb über« 
ftreut fie bann mit ein menig 2Re&(, ba« gelb »erben 
muß, tbut gleifcftbriifje, ©etöürs, einige föübli unb Äräutli 
baran unb (aßt fie eine Stunbe fodjen, richtet fie burdj 
ein $fefferbe<feit ober SdjaumfeÜe, unb lt)ut gebähte« 
$3rob barein. Die Suppe fod bie garbe eine* bünnen 
Sttefjtfuppe fcaben. 

27. SBeige 8Jte$l--@uWe. 

£u einer Portion für 8 ^erfonen nimmt man 4 
gute ffeflen üoü SWeW, rüfcrt e« mit f$(cif(^brüf)c jart an, 
toie einen $inb«brei, gießt gleifäbrü&e fjinp, bi« man bie 
gehörige Portion Suppe bat, t^ut ein Heine« Stütf frifdje 
Butter ba$u, fegt fte auf ein gelinbe« geuer unb rübrt fie 
bi« fie foefct, läßt fie eine balbe Stunbe (angfam fod)en, 



gibt ruoljl 2ld)t, bog fie nicfct anbrenne, unb richtet fie 
bann an. 

28» @tt^e für Äranfe. 

(Sine Üaffe öotl $afergrüfc ober $aferme6l toirb mit 
2 3Ra§ SBaffer eine ©tunbe lang gefod&t, bi« fie toie 
eine Creme ift unb burd) ben ©eifjer gerietet; bannmirb 
4 / 4 $funb SRofine^.^Vsßot^ gefto§enen 3immet unb,3uder 
nad) belieben baju gefügt, mit 7 4 2Ha§ guten neigen 
Sein Derbännt unb afleß juf ammen nocft eine fialbe Stunbe 
fodjen (äffen, nur auf fäwacfiem geuer ober ©lutlj. 2öiU 
man bie föoftnen nicfjt barin behalten, fo richtet man bie 
Prüfte, wenn fie fertig tft, buro) ben (Seiljer. 

y . 29- (Stile @»Wcn für graule* 

SDtan nimmt 1 ober i l / 2 $funb Äalbermoden oljne 
Jett unb 7s <ßfunb töinberlcber unb tfjut bieö jufammen 
mit 3 D3?a§ foltern Gaffer in einem (Sifentopf über« 
3euer. Senn es ju fodjen anfängt, fo wirb es »oft! 
Derfcfjäumt, unb toenn man £)abcrfernen babei lochen will, 
fo »erben biefe (etwa ein gute« ftaffefafleli ooü), fo* 
ba(b bat ötfcifcö öcrfcfcäumt ift, baju getftan, unb nun auf 
gelinbem geuer gefönt, btö bie iörür^e jur $ä(fte einge* 
foajt unb bie beliebige £)ide &at. £)ann wirb fte burd) 
bie Scfjaumfeüe gerietet unb in einem irbenen £afen ober 
(Safferoüe aufbehalten unb ben tränten iebetmat nur fo 
Diel baoon gewärmt, als fte genießen. ©alj wirb nur 
fefjr wenig barem getfjan. SBill man ftatt §aberferncn 
lieber ©rieft babei fodjen, was für Diele Rranfe noo) 
beffer ift, fo wirb bie örü^e öorerft beinahe jur ©älfte 
eingefocfjt, hierauf burch bie 6^aumfeUe gerietet unb 
biefe« Bouillon bann in einer irbenen (SafferoHe auf ©lut 
gefegt, unb wenn e8 wieber fodjt, ©rie« barein gerührt, 
bis e« bie beliebige ©ide hat; fie mug jebod) für ftranfe 
nur bünn fein. 3ft genug ©rie« barein gerührt, fo 
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»irb mit bem töuhren fortgefahren, bis fie fodit, bann 
läßt man fie auf ganj geliuber ©lut eine halbe ©tunbe 
fochen, behaltet fie nun in ber irbenen Gafferoüe auf unb 
oerfährt bamit »ie oben. . 

30. grt$*2Jt!ie$. 

» §at man gute (Srbfen, oon benen man firfjer ift, 
ba§ fie nicht harter 2(rt finb, fo ift e« nicht nötbig, fie 
oorher einzulegen, fonft aber lege man fie ÄbenbS in 
falte« Söaffer ein. 3ür ein gutes üflue« für 8 ^erfonen 
nehme man , votnn man i»eimal baoon haben »iß, ein 
ßadjeli üoQ (Erbfen, tfjue biefe am borgen seitlich mit 
17t, höchften« 2 3Ba§ faltem Saffer übet'« geuer unb 
lege 1 ober 2 <Specffch»arten baju, inbem bie (Srbfen 
eher »ei* »erben, »cnn et»a6 gette« babei ift. STOan 
lägt fie nun »oht jugebecft auf gutem Seuer fochen, bie 
ba« ffiaffer beinahe eingelocht ift. Sinb fie nun no* 
nicht »eid) genug, b. h* nocf) nicht fo »ei*, baß man fie 
mit einer großen höljernen fteüe gerbrücfen fann, alfo 
noch ju hart, fo gieße man noch ein »enig ficbcnbcs 
Söaffer ba*u unb fo*e fie, bis fie »eich finb, jerbrücfe 
fie nun fo gut man fann, unb gieße bann ctaa« mehr, 
fiebenbe* Sfitaffer hNu, als man 2ftues haben roiH, unb 
1 äff e es nun auf gelinbem geuer fort»äfjrenb fodjen, bis 
man es anrichten n>iü\ Oft bas 3J?ucS ju bicf , ober hat 
man $u wenig, fo gieße man noch eine SBicrtelftunbe oor 
bem Anrichten fiebenbcs SBaffer hinju. 3Biü man es ge* 
richtet haben, fo lägt man es beim Slnridjten nur burch 
bie Scfjaumfefle laufen unb preßt bie (Srbfcn »ohl aus. 
ÜÄan fann nach {Belieben fleine örobbröcflein, bie in 
$utter gelb geröftet »erben, in bie ©cpffel thun unb 
bas 2KueS barüber richten, ©iü man basfelbe aber un- 
gerichtet, fammt ben $ü(fen genießen, fo geht es recht 
gut, »enn man eine ©tunbe oor bem Grffen ein großes 
ftaffeefatheli ooU bärre (Srbäpfel baju thut unb mitfocht. 
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3n jebem gaü !ann man feingefcbnittenen (Schnittlauch 
unb ^eterfüie nach belieben baräber [treuen, wenn baß 
üftueß angerichtet ift. ©aß @al$ voivb fowohl bei biefem 
a(ß auch bei jebem anbern 2ttueß biefer 2lrt erft eine 
©tunbe bor bem (5ffen in baß 2ftueß get^an, »eil alle 
£>ülfenfrüd)te burd) baß ©alj eher hart afß weich werben. 

81. 2mfen=2Rueß. 

gür eine gleite Portion 2Kueß, wie bei ben <5rbfen 
angezeigt ift, nehme man etwa« weniger Cinfen alß man 
(Srbfen genommen traben würbe, lege fie aber nicht ein, 
fonbern fefee fie gleich mit jtemtich öiel Gaffer über« 
geuer unb taffe fie jugebeeft 2 ©tunben lang auf gutem 
geuer lochen. 9la$ biefer 3«it fann man ein großes 
^affeefacheli üoü bürre (Jrbäpfel baju tftun unb Söaffer 
genugfam nachgießen unb nun noch beinahe 2 @tunben 
auf getinbem geuer fochen. £iefcß 9)?ueö wirb gewöhn* 
lief) nic^t gerichtet; wiö man cö aber richten, fo lögt man 
alßbann bie Grbäpfel weg unb werben bagegen etwaß 
mehr Sinfen genommen; aufgeben goll aber muffen biefe 
beinahe 4 (Stunben fochen. öeim Richten bann müffen 
fie in einem ^fefferbeefen wohl bur<hgepreßt werben; man 
oerüert aber immer öiel baoon, wenn man fie richtet. 
Sluch bei biefem 2flueß fann man nach belieben ein wenig 
feingefchnittene 3wiebeln, in ein paar Söffe! toü tjeifeer 
öutter gebämpft, gerabe bor bem Anrichten barein thun. 

Sie baß £>aberfernen*3ttueß gefocht wirb, weiß 
wohl iebermann. 3d) übergehe eß alfo ganj. hingegen 
fann aus mehreren Üftueßfrüchten ein anbereß SEßueß zu- 
bereitet werben, welcheß fehr gut ift, unb beßhalb hier 
erwähnt &u werben oerbient. SJlan nimmt entweber 
(Srbfen ober ©ohnen, £>aberfernen ober gebrochene ©er« 
ften, ober auch Weiß, ein wenig mehr alß bie $ä(fte 
(Srbfen ober öohnen, unb bie Heinere £>älfte bann oon 
einer ber angezeigten üDtueßfrüchte. S)ie fcrbfen ober 
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$3ofjnen werben juerft mit 1 ober 2 ÜJJa§ f altem SGBaffer 
(je nadjbem man eine Portion (Srbfen k. Qat) auf gute« 
geuer gefegt, wotyl jugebeeft unb fo lange gefoc&t, bi« 
ba« ©affer eingefoc&t ift, bann roirb genugfam ^et§ed 
Saffer *ugegoffen, unb nun $aberfernen ober G5erfte K. 
baju gettjän, wofyl jugebeeft unb auf gelinbem geuer im 
®an$en ruorjl 4 @tunben gef oeftt , unb bisweilen aufge- 
rührt, bamit es ni*t anfifce; wenn es $u bic! wirb, fo 
mu§ ^eige« Söaffer nadjgegoffen werben. $at man etwa« 
doii gleif*, ober aud) nur einen ftnoben ober ber» 
gleiten, baju ju ttjun , fo wirb ba« 3ttue« um fo beffer, 
biefe« roirb bann gerabe mit ben Cirbfen ober 23oönen 
auf« 3euer getl)an. (Sine @tunbe Dor bem (äffen wirb 
nod) ein grofje« $affeefa$eli doö bürrer (Srbäpfet barein 
getfjan, aber ba« üttue« nun öfters aufgerührt, »eil mit 
Den Crrbäpfeln c« gerne anbrennt, unb bc^rjaib au* nur 
auf gan$ gelinbem 3eucr gefönt werben muß. tiefes 
2O2ue0 wirb nidjt gerietet, eß muß aber ade« woljl Der* 
fod)t unb fd)ön lürt fein; Sdjnittlautf) unb "ißeterfilie, 
fein gefdjnitten, in ber ©Rüffel barüber geftreut, gebt 
gut. 2lud) eine <Seüeriewurjel im 2Rue« gefönt ift gut. 

Unb wenn nid)tö rjon ftleifd) babei gefönt würbe, 
fo fann man nad) belieben ein wenig rjeif? gemalte 
Butter mit etwa« feingefdjnittenen , barin gebämpften 
3wiebe(n oor bem Anrieten barein t&un. 

32. 3rt>icbacf=Suppe. 
2Benn bie ftletfdjbrü&e focfjt, rüfcrt man geflogenen 
8tföoffrtHer 3wiebacf in gteieftem 33err)ältni& wie bei ber 
®rie«fuppe ©rie« fjtnein, (ägt fu ein gute« Seiten 
fodjen unb rufcrt beim SInridjten ba« Selbe Dom <5t mit 
ein wenig ©rfjnittlaud) ober ^eterfilie ftinein. 

33. SRofcrl- ober beutfdje Suppe* 

SDian nimmt 2 Söffet gefottene Butter, bie in einer 
©c&üffel mit etwa« Söaffer gerü&rt wirb, bi« fie $art 
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unb »cifj ift; barem »erben nun nacheinanber immer 1 
©elbe§ nom (St, mit etraaö 2ßehl gerührt, nid auf biefe 
Söeife 5 (Siergelb borin finb, unb bei jebem (St bezeig 
»ohl geHopft warb; bann »erben bie 5 SBeifcen ber (gier 
ju ©chnee gef<h»ungen unb leidet in bie SDkffe gerührt, 
ba$ Seigfein foü bie £)icfe eines bünnen ^inbäbrei haben, 
b. h* noch flüffig fein, fßon biefem Steig nun »irb ein 
fleiner Söffe! üoU naß bem anberen in'ä fiebenbe SBaffer 
geworfen unb nach einigen 2lugenbltcfen »irb jebe$ ©tütf 
mit einem f (einen «Schaumlöffel forgfältig herausgenommen 
nb in bie 3uppenfchüffcl get^an , in »elcher bie heiße 
Jleifajfuppe angerichtet ift, unb bann fogleich aufgetragen. 
SDJan fann auch nach belieben 9Ruftfatnu§ barüber thun. 

34. finbbcl-'Siippe. 

;'/H.*^äBan nimmt 4 8oth gefottenc öutter, bie in einer 
©Düffel mit et»a$ Söaffer gerügt wirb, bis fte jart 
unb tDciü ift; bann »erben 4 gange (gier unb 2 am Sä£< 
fdjaber geriebene ©emmelbröbcjen hinein gerührt, aber, 
»ie oben, immer nur ein Qi nach bem anbern mit et»a$ 
örob eingerührt unb »ot)l geflopft, @al$ unb et»a« 
ffräutti »erben beigemifcht. j)er STetg foö eine ©tunbe 
fteljen bleiben, bann »erben «eine flügelchen barauS ge* 
macht unb in ber gleifchfuppe, bie heiß fein muß, »enn 
man fte barein tfjut, eine ftarfe $3ierte(fiunbe gefocht. 

35. @nwe auf ©enfer Mxt. 

9ftan tftut in eine (Safferottc ober Bfteffingpfanne ein 
gute« ©tücf frifche JButter ; »enn fie gefchmoljen ift, fo 
rüftrt man $»ei Sdffcl üoü 2Kefjt barein, gießt bann na* 
unb nach Qute gteifchfuppe baju, tnbem man immer rührt, 
bis fte focht, unb lägt fte eine ©tunbe auf f<h»achem 
geiier fodjen; bann »erben 6 (Siergelb mit ein »enig 
Bibeln ober UfluSfatnuß »ohl gef(opft unb in bie ©uppe 
gerührt, »enn man fie anrichten »ifl; fte barf mit ben 
@iem nicht mehr fochen. 
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ffiifl man bie (Suppe im §djaum gaben, fo f topft 
man 4 Giermeifj galb &u (Schnee unb tgut fte unter be, 
ftanbigem töfigren mit einem *8efeli in bie ©uppe; auf 
tiefe Söeife aber mu§ fie gleicg feroirt werben. 

36. ©<&toei}er--@!iWc. 

SUlan nimmt eine ©djüffcf, bie fo Diel ©uppe ent* 
tjält als man bebarf, in biefe tgut man 3 Söffet Doli 
3ftegl, ba$ mit 3 Söffet Doli Bibeln jart angerührt 
wirb; bann »erben 3 ganje (Sier barein gefcglagcn unb 
tüofjt geflopft, gießt bann unter beftänbigem iKüfjren fo 
Diel getge gleifcgbrüge barein, at8 man ©uppc fjaben 
XDitt, jefct fie bann über'S geuer unb rügrt fort»ägrenb 
bi« fte fotgt, rietet fie bann über ganj bünn gefcgnittene 
unb gebähte örobftgnittcgen an unb trögt fie fogleicg auf. 
SDian fann nadj belieben et»a« SDhiflfatnujs barüber tgun. 

37. 6ntype mit RarMtflgdfrii. 

3u einer Keinen ©tgüffet @uppe nimmt man für 
25 (Stö. föinbermarf, ein ffieggli, ba§ »ogl jerftoßen 
roirb, unb ein ganjeG (5t, mengt alles moftt buregeinanber, 
formt {(eine Shigellen, tgut fie in fo Diel ftebenbe Sleiftg* 
fuppe, als man gaben »iß, unb fotgt fie in berfelben 10 
bie 15 Minuten. 

38. $Hü6ert=9Kue$. 

3)hn nimmt einige föüben, je natgbem man Diel 
£D2ucö gaben »iü; fie muffen gut befajnitten »erben unb 
bann mit ber töübengecgel gefegnitten, bie ©Rüffel, bie 
man doÜ 3Kue* gaben »iü, fou jur £älfte geregelte 
Gliben gaben; biefelben »erben gefegtoeüt bis fie beinage 
»ei<g finb; ba$ ^Baffer muß focgenb fein, trenn man bie 
föüben barein tgut; finb fte nun orbentlicg »eitg, fo 
»erben fte in eine irbene ©cgüffel auägejogen, biefelbe 
fegief gefteüt, barait alle« ©affer abtropfe. 2U«bann »irb 
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ein 8tü<f gefottenc öutter, eine« »einen gro§, in 
einer Pfanne auf« geuer gefefct, unb trenn fic bei§ ift, 
ein menig feingefebnittcue 3»iebeln borein gebämpft, ober 
nidjt gelb, nur raei* ; bann »erben bie gefönten Silben 
barcin getban, einmal in ber Pfanne umgerübrt, unb 
bann fogleid) gute 2ftitcb baju gegoffen, fo t>icC al« man 
9flue« tjaben miü; lägt bieg jufammen niebt ööüig eine 
SBiertelftunbc fotben, tbut eine f leine $rife @al$ barein 
unb rieb tet ba« üttues an; bann »erben ein paar Söffet 
Dott gehabten Sä« barein gerüfjrt, bie ©c&fiffel »irb 
jugebetft unb aufgetragen. 

39. 2Word)efo=©ttppe, rufftffc Vit 

SDtan nimmt Don ben grögern a^ordjeln , »enn man 
bat, grüne; nimmt man aber bürre, fo muß um fo mebc 
auf große gefeben »erben; biefe, »ie bie grünen, »erben 
ungefäbr eine SBiertelftunbe in J>eif;cs 2Baffer eingelegt, 
bann »irb ein Ijartgefottene« (5t fein gefjaeft unb mit 
fein geftbnittenen flräutli, al« ^eterfilie, SKajoran, ganj 
menig SD^unjcn unb ©cftntttlaud) »obl Dermifdjt, aueb ein 
wenig äftu«fatnuß unb @alj baju getban unb gut bunft« 
einanber gerührt. 9ßun »erben bie ÜKortfjeln au« bem 
©affer gebogen unb mit ber £>anb »obl au«gcbrü<ft 
an jeber SWordjel ben £als »eggef dritten unb bie Ceff, 
nung fo groß al« möglich getaffen, bann toirb mit einem* 
ganj Reinen Kaffeelöffel oon ber (gierfülle in jebe 3Kor* 
d)el fo Diel getban, als fic f äffen fann; finb bann alle 
gefüllt, fo roerben fic in eine Gafferolle in fiebeube gleif4= 
fuppe getban, l'/t ©tunbc auf ©tut gelocbt unb bann 
angerichtet. ÜJian tbut et»a« mebr gieifabrübc in bie 
(Safferotle, al« man @uppe boben null, ba bem (Sinfo4en 
zugegeben toirb; bie Portion SRorcfteln fann am beften 
burd) bie 3a&,l ber $erfonen beftimmt »erben. 3 @tücf 
auf eine $crfon foü binreidjenb fein, trenn fie orbentlicb 
groß finb, fleiner, fann man 1—2 jufefcen, bebarf man 
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eine orbentli<b große Portion Suppe, fo nmjj man 2 bart* 
gefottene Gner für bie güüe nehmen. ©iefe ©uppe roirb 
febr febmatfbaft unb fräfttg. 

40. ©erftenfdjlcün, fc^r gut. 

Gin $funb ntöt gemafc^ene ®erfte, ein fmlbpfunb 
r5Kel)( unb ein Siertefpfunb frifcöe Butter »erben ju* 
lammen in einer Lafferde ober in einem ehernen $afen 
über'e geuer getfjan unb einen Slugenblicf geführt, bann 
1 1 3ßa§ frif<bee Söaffer barein gerührt, jufefct nad) unb 
na* Sleifäbrübe, bie bie (Safferoüe ooü ift, unb fortge» 
rubrt, bie e8 fodjt. £iefe Suppe muß »enigftene dier 
Stunben fachen ; menn man fie anrieten tritt, gießt man , 
nod) eine tjalbe ÜLÜag gute 2Jlil(b &in$u unb ridjtet fie Jit • • 
bureb ein <ßfefferbecfen ober eine ©djaumfette. £)iejj gibt 
eine Portion für 30 $erfonen. 

m 

41. Stfilbfröten-Suwe, 

s D?an nimmt einen falben R'albsfopf unb ein 3üngli, 
fefct beibee mit genugfam ©affer über'« geucr, öerfdjäumt 
ee unb lägt e* toäbrcnb einer Ijalbcn ©tunbe foeben; 
fdjneibet bann bae gleifrf) fo Diel mögltd) in großen 
Btücfen Dom Stopf, com 3üngU mirb bie $aut abgelöst, 
alebann mirb gute gleifcbbrüfje genommen, etroaö mebr 
als man ©uppe baten null, roett fie einfodjr, trjut fie in 
eine ßafferole mit ben ©tü<fen Dorn Jtalbefopf unb bem 
3üngli, 1-2 3miebeln, 4 / 4 8otb 9iägeli, 4 / 4 8otQ SDtacit, ' 
ber 4te £beil einer SKuefatnufj, feingefa^nittene Sräutli 
unb 2 Sndjoij, lagt bieg alle« auf gelinbem Seuer foeben, 
bie 3üng(t unb gleifcb meieb finb, jiebt bann bae gleifd) 
beraue unb ftbneibet ee in Heine ©ürfel, bae 3&ngli in 
©(bnitttben unb rietet bae ©ouiflon burcb'e Hernie; 
toäbrenb obigee foebt, »erben oon '/i ober */ 4 $funb 
Halbfieifcb Srügeli in ber ©röße einer rmfelnuß gemalt 
unb fotbt fie etroa eine gute JBiertelftunbe in ber *8rübe, 

$ernet.Äod)bud>. 2 

V 
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, too ftatbdfopf unb ^ungli gefcfjineüt mürben; bann ©et* 
: .7» ben 4 $ot& frtfäe ©utter in einer (Safferoüe gefämoljen, 
8 8otfj 2)2e&( barein gerüljrt, bann bie gertebtete $rüt)e 

* . ' unter fortambrenbem tKür^ren, bis e« fo$t, ba$u gegoffen, 
/Vvfammt einem @d)oppen guten alten »eigen ©ein, tljut 

1 L @alj baju unb fo Diel © eigen Pfeffer als man bie Suppe 
ftar! fjaben ©iü, tljut ßrügeli, Steift, 3üngli unb üon 
6 bis 8 (Stern ba« ©elbe, in sroct fc&cile gefänitten, 
nebft bem @aft einer Zitrone barein, unb focfjt fie ©ä> 
renb einer ©tunbe auf Äofjlen ober ftf)©a4em geuer unb 
trägt bie Suppe rjei§ auf; ©er e« liebt, !ann beim 8ta* 
rieten uod) einen Söffet ^uloer be (£arrrj barein t&un. 

9*od) ift ju bemerfen, ba§ m^i biefe ©uppe, ba fic 
üiet ju tf)un gibt, gan* gut ben Sag Dörfer machen fann, 
bann aber nur eine (jatbe ©tunbe fodjt, ftc in ber ßaffe* 
rolle fteljen lä§t bis ben folgenben Sag, too fie bann nodi 
eine ^atbe ©tunbe getobt toirb. 

42. $afett^@u{i9e. 

QTlan nimmt bie Steile Dom f>afen, bie für ben 
$afenpfeffer genommen ©erben, tt)ut fie mit fo Diel SEöaf* 
f er, ba§ man e8 abfdjaumen fann, über'ö ^euer; ift bie« 
gefd^en, »erben 2 Btmcbetn mit ein paar ©eroürjnelfen 
gefpieft, @atj, tnenn man ir)n liebt ein ttenig 2ftaci$, unb 
gleifäbrülje baju getfjan unb gefönt bid baö gleifcfc ©et* 
ift, siefjt es bann au« ber ©rülje, tt)ut bie Hnodien forg- 
fältig baoon unb jerf^neibet baö gleifd) fo Diel möglich 
in gleidjmäfjige SBürfet, bann merben in einer (EafferoUe 
2 Sellen oott üJcefcl mit einem guten @tfid frifdjer öut- 
f . ter fd)ön gelb geröftet, bie £afenbrü&e, meiere gerietet 
!\\ * werben mu§, barein gerüljrt, nebft einem ©floppen gu* 
ten üBein unb ©enn nöt&ig noeft gleifdjbrülje, Pfeffer 
unb anbere ©pejereien \t na* {Belieben, tljut bann baö 
gleif* barein unb läßt bie «Suppe noefi eine &afbe ©tunbe 
foflen. — ©enn man ba« $afenf(eif^ oon einem gan* 
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frifä gesoffenen £>afen befommt, fo fann man ba« Jölut 
nehmen unb eine SBiertelftunbe oor bem Slnridjten barein 
rühren; ein »enig geröftetete ©robbröcflein foüen aud) gut 
gefcen.- 

43. @uwe tion Sauerampfer» 

(Sine ober &ttei Sörobfänitten »erben in gefottener 
öutter faön gelb gemadjt, bann in eine Gafferoüe ge- 
legt, 8auerampferblätter, meiere nad) bem 2Bafc&en tno^t 
üertropft fein muffen (je nad)bem man «Suppe Ijaben tot 11 
1—2 $änbe üoü), barauf gelegt unb redjt gute gleifd)* 
brülje baju geg offen, fte mu& toenigfteus 3 ©tunben fo* 
djen; toenn man fie anrieten roiU, fo h>irb ba« ©elbe 
öon einem (£i barunter geftopft; ift bie ©uppe ftarf öon 
Sauerampfer, fo fann man ein wenig s D?tld) barein tljun, 
aueb fann man fie richten, trenn man will. 

44. ©ne gute ©ut^e. 

üWan nimmt gletfdjbrüfye ; nenn fie redjt ftarf f odjt, 
ttjut man ein gutes ©tfief ganj frifefte Butter barein, 
läßt fie toftljrenb einer JBtertelftunbe ftarf fotfcen, inbem 
man fie fortmiUjrenb mit bem SBefeli fdjtoingt, binbet fte 
mit bem Selben Dom <5i unb richtet fie an. 

45. 3flä&te@uwe. 1 

SBon &roei (Stern, einer SSiertelmafj SJiilcb unb einem 
Söffet SRe^t, mit etmaS ©alj getoürjt, »erben ganj bünne 
Omeletten gebogen, nenn fie fatt finb in feine töiemdjen 
gefdjnttten unb mit gleifcfcbrülje eine SBiertelftunbe gefodjt. 
ftad) ©elieben fann feingefönittener ©tdnittlau* bem £eig 
beigefugt, ober 3ftu«fatnu6 auf bie ©uppe gerieben, ober 
aud) 1 ober 2 (Sigelb mit einigen Cöffeln Bibeln Der» 
rüfjit in bie ©Muffel getöan unb bie ©uppe barüber an* 
gerietet m erben. 
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46. tfäfeSitwe. 

1 ■ (Sin £efler üoü feingefc&nittene« $3rob toirb in einem 
f-/i Söffe! f)ei§gemad)tcr öutter gelb geröftet , ein ©djoppen 
? Gaffer unb eine 3fta§ gleifdjbrüfte nebft bem nötigen 
, • ©alj unb einem SBiertetyfunb fetten, acrfdjititiencn K ä es 
l)tnju gefügt; menn fte eine SBiertelftunbe gefodjt Ijat, fo 
oerrütjrt man jtoei (Sigelb mit ein »enig ÜKU(fc ober 9ttb* 
len, gie§t es baju, reibt 2D?u$fatnu§ barüber unb rietet 
fie an. 



©etmife* 



Die meiften ©emüfe foüten ©efunbfjeit* falber, efje fte 
abgefoc&t »erben, gebrüht »erben, mobei man öorjügti* 
barauf ju achten ftat, ba§ e« in genugfam Söaffer unb 
auf ftarfem ivcuer fdjnett gebrüht unb rjmiacf) in frifdjem 
Soff er genugfam abgefüllt werbe; audj barf nie &u Diel 
©emüfe auf einmal in einen $afea (JEopf) get&an »erben, 
»eil c8 fonft gerne einen übten @efd)ma<f befommt, au$ 
muß ber £>afen nieftt gebedt unb ba« ®etnüfe beim Huf* 
foeften immer mit ber StUt niebergebrüdt »erben. 

©obalb berfetbe auf oben angegebene 2öeife nur 
»enig gebrüht unb gut abgefüllt ift, ©erben bie großen 
Stoqen fjerauSgefdjnitten unb je nad) ©elieben größer 
ober Heiner jerfdjnitten unb auf einem £3rett ober in 
einer burdjtöcftcrten ttatrjci mof)l oertropft. Daun ttjut 
man in einen eifern en ober ehernen Zopi , je nad) ber 
Portion ftoftf, öerf>ättni§mä&ig ffiqffer, @alj unb «Scheine* 
fett, ober jertaffenen @pe<f; »enn e$ fodjt (Hebet), fo 
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tbut man ben &ol)t barein unb tagt t^n auf gutem Jcucr 
fo lange fodjen, bi$ er (inb unb baS Gaffer etngefodjt ift; 
alle flofjlarteh bebürfen nur tuentg <Safj. Hm ©lätter» 
unb geberfo&l müffen an allen größeren ©lättern bie @tor* 
*en bi« an bie Sölätter abgefdjnitten werben, fonft wirb 
gan$ wie mit obigen uerfatjren. 

2. SRöSU; ober 9Ufti<8*|L 

Söirb beim $3rü(jen bloß ein einiger 233 aü barüber 
gelaffen; $uut 2lb!o*en barf nur febr wenig ©affer, ober 
beffer nod) gleif*brüfje genommen werben, au* fann man 
^tatt aubere« gett füge Butter nehmen. 

3. einmfoljl am @yecf» 

^arf beim lüften nieftt in gar Heine Steile jer« 
ftücfelt »erben; wirb nur ganj wenig gebrüht unb niebt 
abgefüllt 3um 2lbfod)en neljme man, ftatt SBaffer, wenn 
man fjat, gleifdjbrü^e unb au3gelaffenen ©petf ; nudj fann 
ein @tüd Spctf babei gefodjt werben, er mu§ aber frü* 
^er als ber Jölumfobl über'« geuer gefegt werben, weil 
er fonft nid)t Unb würbe, ba ber ölumfo&i; befonberS 
wenn er frifdj ift, nur futje 3eit p fodjen bebarf, weg* 
6a(b audj nur wenig glüffigeö in ben £opf getban wirb, 
bamit ber $3tumfof){ nidu aö$u linb werbe; er barf au* 
nidjt gerührt werben, fonbern nur gewannet, bamit bie 
©lümd)en fo wenig al« möglidj ab ben ©torjen fallen. 

4. «eftttttcr Slumloöl. 

©er ölumfoljl wirb forgfälttg- gerüftet uub ein wenig 
gebrüht, bann wirb ein STüpfi red)t gut mit frifefier Butter 
unb einigen @pe<ffd)eiben belegt, ber ©lumfoljl mit ben 
ölumen nad) unten gefefjrt fdjön barein georbnet; bann 
bereitet man eine Sülle oon gleifd) wie für fricando ge< 
Ijacft unb gewürzt, ober wie für Salberoögel, t^ut auch 
einige 3Ril#lig baju, wenn man will, tfjut biefe güttc auf 
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ben SBIumforjf mit frif djer Butter unb f ocf>t ifjn gan$ lang* 
fam im ©efeli, bis er gelb wirb, ffiifl man ihn auf* 
trogen, |fo wenbet man ihn wie einen Tübbing auf eine 
platte um unb rna«! eine Jirebsfauce boron. 

5. Salti«. 

2Birb auf ftarfem Jener gebrüht, bis bie (storjcn in 
ben flattern weich finb. 2ludj tfjut man motu, wenn 
man bie ölätter etwa« früher a(0 bie ftöpfe in'« SBaffer 
ttwt, weil fic immer säfjer als bie flöpfe finb unb baher 
länger nicht meid) rc erben. Oft er meid) genug unb red) t 
gut abgefüllt, fo lägt man ihn auf einem Jörett wohl 
Der tropfen unb atleö ©äff er baüon ablaufen , läßt bann 
Schweinefett ober jerlaffenen Spccf im £opf, in welchem 
man tön forfjen will, recht fjeiß »erben, tftut ben ßattidj 
ohne Söoffer barein, @alj barüber, unb fchüttelt ihn mit 
ber Sleifchgabel wohl auf, unb lögt itjn auf ftarfem Seuer 
unterm öfterm aufrütteln fdjneü focften, biß alle* SBaffer, 
fo ber Sattich felbft gibt, eingefocfjt ift; er barf nt«t ju* 
gebecft werben unb mu§ au« foglei«, wenn er eingelocht 
iff, angerichtet unb aufgetragen werben fönnen, weil er 
fonft Wieber SBaffer sieht, ffienn man gerne will, fann 
man, ehe man ihn Dom geucr nimmt, ein <5täubdjen Wtty 
barüber (treuen unb i&n aufrütteln. 

6. Spinat, lang gefodjt 

Senn er gebrüht unb abgefühlt ift, fo wirb er wie 
ber Salti« auf ein SJrett gelegt unb ba* noch barin be* 
fmMiche SBaffer mit einer ©«aumfeüc au«gepre(jt, unb 
wenn er ni«t mehr jung unb bie ölätter groß finb, fann 
man ihn ein paar 3M jerfchneiben, unb bann wirb er 
gang gleich wie ber Pattich be&anbelt, fehr fdjnett gefocht 
unb nicht jugebecft; julefct wirb ein wenig äKehl barüber 
geftreut 
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7* Säutraut (üüujctijafjn) mit Ueffeln. 

2Ran nimmt 2 Steile junge« ©äufraut unb 1 S&eil 
junge Ueffeln, brflljt bicfeö jufammen fefjr »eidj in Diel 
©öfter, mit es 2—3 2)2 al in friföem ©affer ab, bis 
c« ganj fa(t ift, preßt bann aüeS SCßoffcr barauS unb 
^aeft es fein, (äßt ©djroeinefett ober jerlaffenen ©peef 
red)t tjeif: »erben unb beimpft eine ^albe fteingeljacftc 
3n)iebe( barein, tfyut baß Äraut barein, rütjrt Sal$ unb 
je nad) ber grögern ober Heinern Portion ftraut, 2 — 3 
Heine Selten (Äotfclöffel) doü Ofterjl trotten bar ein, oer« 
bünnt eö gehörig mit gleifäbrülje ober Sßaffer; nun »irb 
e« fo lange auf gelinbem geuer gefönt, bis es ben ®e* 
fd)macf üon rohen üftcfjl oerlorcn hat, unb bann an« 
gerietet. SBenn man »ilf, fo fann man einige in fjeige 
öutter aufgefcblagenc frtfc&e (5ier ober (Stierenaugen auf 
bie platte barüber (egen. ®anj gleich rote biefeft »irb 
aud) ber gehaefte Spinat gefönt. 

8* SRangolb. 

©irb gebrüht, biö bie Störten »cid? finb, abgefüllt 
unb gehaeff, bod) niefet fo Hein »ie ber Spinat unb ba& 
■Säufraut, übrigen« aber gleich bamit oerfafjren; ein wenig 
•pfefferpuloer unb ßffig, efje er angerichtet »irb, geht ihm 
fehr gut. 

9* firautfKele ober Stoßen. 

Da« ftraut »irb abgeftreift unb bie (Storjen »eitft 
gebrüht, gefügt unb geftaeft, bo4 nicht fefjr Kein; bann 
fdjweijt man in Schweinefett ober öutter eine fleine ge» 
tjaefte halbe 3»tebet mit einer guten ff eile 2JJef)l febön 
gelb, rührt es mit ein »enig ©affer ober gleifd)brül)e 
jart an, tfjut Sal$, ein wenig ^ßfefferpuloer, Grfftg unb, 
»er ihn liebt, ein »enig Summe! , bann bie gehabten 
Storjen barein unb lägt fit ein »enig formen. 
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10. Seijje 9iükn. 

■Sie werben in lange, ctrca cincö bünnen Singers 
biete «Stäbchen gefdjnittcn; trenn bie Gliben jart , milb 
' x r. unb »äfferidjt finb, fo barf nicht mehr als ein falber- 
/ / ( . ©floppen Softer genommen »erben. @alj unb {Jett fefet 
man mit bem Saffer über; »enn es fiebet, fo »erben bie 
üiii ben barein getljan unb fdjnett gefocht. Senn fie ganj 
eingelocht finb, fo rührt man eine Heine Helle coli tyUfyi 
mit frifdjem Saffer $art an, gießt bieß baran, rührt fie 
auf unb rietet fie an. Senn bie 9?üben ftar! finb, b. h- 
einen feftarfen, bitterfatjigen ©efehmaef haben, fo ift es 
gut, »enn man eine halbe ©tmtbe, ehe man fie überfefeen 
»itt, ftebenbed Saffer barüber gießt; finb fie hart unb 
troefen, fo muß auch \nm lochen mehr Saffer genommen 
»erben; guter 2lrt, unb befonberS frifch au« bem ©oben, 
fotten fte in einer r)alben ©tunbe gefocht fein. 

11« Stnberc Slrt 

£)a bie Gliben faUenb finb, fo Üjut man »of)l, bie* 
felben, nachbem fie tote oben gerüftet toorben finb, in 
fiebenbem Saffer $u brühen, biö fie »eich finb; bann jieht 
man fie mit ber @<haumlefle heraus, ohne fie abkühlen, 
unb thut fie foglcich in heißgemachreS gett , macht ein 
Ueines £eigli oon einem Söffet 9ttef)l unb 2ßitch baran, 
faljt fie unb rührt fie forgfältig um, unb »enn fie noch 
ein »enig gelocht haben, »erben fie angerichtet unb nach 
belieben mit Äümmet beftreut. 

12. Stnbere «rt 

Senn bie föüben gef ehält finb, fo fchneibet man fie 
ber ©reite nach in oier bis fed)3 biete @tücfe, (egt fie in 
ben £opf mit einem großen @tücf frifcher öutter, läßt fte 
gelb »erben, ftreut bann ein »enig 3)tehl barüber, gießt 
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gteifcfjbrüfje baju unb läßt fte in etcft fodjen; toenn fie meid) 
finb unb bie ©rüfje eingefodjt, fo mirb etroaö 3ucfer baju 
getfjan unb bic töüben glei* feroirt. 

13. ©cl&e mitn ober SRülilu 

Serben, nadjbem fte gehabt »orben, breit unb bünn 
gefc&nifclt (gefc&nitten). £)a« ©affer, etma« me&r at« für 
bic föüben, »irb fiebenb gemac&t, ©alj unb gett barein 
getljan, unb bann bie SHübli; finb biefclben ganj ein« 
gefodjt, !ann nad) belieben, toie an bte Silben, ein f [eines 
ÜDiefjlteigli baran gefdjüttet werben, audj fann man einige 
befc&nittene rofje (Srbäpfel babei fo*en. Söenn bie föübli 
jart finb, foflen fie in einer Keinen ©tunbe gefoc&t fein. 

14 MbW (SoDlraben). 

SDJan muß benfelben niefit attju groß nehmen, bie 
9?tnbe fo biet baoon fcfjneiben, ba§ nitf)t0 ©pänidjteä ju* 
rücfbteibt, unb bann in bünne (Sdjeibdjen jerfeftnetben, 
bie garten Herzblätter fönnen nad) belieben ba$u genom* 
men, unb atte« jufammen gebrü&t unb abgelüfjU unb zu- 
bereitet werben wie ber Jölumfofjl Sflx. 3. 

15* S3oI)nett. 

$ie(e ßeute brüten bie öo&nen nid)t. 2Kan ffiÜ fte 
ietocfj für unfdjäbttdjer, wenn fie gebrüht »erben, bodj 
nur f et;r wenig, befonberft wenn biefelben 1 iung unb zart 
finb, barf man nur einige Salle barü&er geijen (äffen, 
unb füfjlt fie wof)l ab; a(«bann lagt man 8d)treine[ett 
red)t tyiß werben unb bämpft (fd)Weijt) je nad) öelieben 
eine größere ober Heinere fetngefdjntttene ^miebcl barein, 
rüfjrt eine Heine fteüe doII üfle&I baretn unb gießt fog(eitf) 
SBaffer baju, ungefähr ein ®ä&i (Sd)öpffetfe) ooü, tc 
nad)bem mefjr ober weniger Sofjnen finb, and) @afa, unb 
t^ut bie Sonnen baretn, rü&rt fie bisweilen auf, bodj mit 
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Sorgfalt, bamit fte nicfet fcör tiermueßt »erben, unb läßt 
fie orbentlif einfofen; eine gute ©tunbe foüen fic immer 
fodjen, wenn fte gehörig weif fein f ollen. 

16. Sitae öoljnen. 

SKan tfjut bie ©o&nen mit foltern ©affer über ba* 
geuer, ba« SBaffer mu§ im Xopf weit über bie ©ofjnen 
jjufammcn getien , lägt fie auf gutem geuer, jugebecft, 
roofjl 2 ©tunben fof en, unb wenn ba« Gaffer eingelöst 
ift unb nif t mefjr ob ben ©ofjnen jufammengeljt, fo wirb 
jugegoffen, naf 2 ©tunben werben fte in'* falte ©affer 
auSgejogen unb wotjl gefällt, bann werben fie gleicft ge* 
foft tote bie grünen ©oönen, nur etwas mefjr ©affer 
äugefefct. 

17, Äiefel (£ülfenerbfen). 

Serben nie gebrüht, fonbern ro& in fjeigeG gett ober 
©utter übergetroffen, foglcif ©alj, ein fleincä ©ünbel' 
feit «Pfefferfraut, unb ein ©türf auf ©tut gebähte« ©rob 
unb nur wenig Soffer baju getijan; 7 8 W ß enu 9« 
©ie müffen ffnefl gefoft unb anftott aufgerührt, mit 
bem Zopf geisannet werben, bamit fte ganj bleiben. 

18. 2Jlue«erbfen ober «eine toetfce äKueSböfaH. 

©ie werben SIbenb« in friff e8 ©affer eingeweiht, 
am SKorgen im ©affer gefönt, bie fte weif fütb; bann 
lägt man friff e ©utter in einer ßafferole aerff mefjen, 
tftut bie ffirbfen ober ©öfjnli, naf bem man fte au* bem 
©affer hat oertrojjfen laffen, barein, ©alj, üßuöfatnug, 
fleingebacfte ßräutfen unb glciffbrüfie baju, unb lägt 
fie gelinbe fof en. Tlau fann auf ftatt friff er ©utter 
©f weinefett nefjmen, unb bfiatyft ein wenig fleinge^acfte 
Zwiebeln barin, H|ttt bie ©ö&nti mit ©alj unb glciff • 
brüfie barein unb lägt fte ein wenig fofen, aber gelinbe. 
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öeim 5Inrt4ten !onn ein wenig (Sffig barein get&an »er- 
ben, »er ba« ©aure liebt 



ßabiä, Roty, Diüben unb Sofjnen »erben auf gleite 
2Irt gefodjt; man lägt nämtteft ba* ©affer mit ©alj unb 
gett fiebern £)a« ©emüfe »irb, Je nae^bem man e« gerne 
mefjr ober weniger fauer fjat, in ganj foltern, lauem ober 
»armem ©affer gemäßen, auflgebrüeft unb in ba« Rc* 
benbe ffiaffer (nidjt flumpen»etfe, fonbern »ol)l oerjettelt) 
getljan, öfter« aufgerüttelt unb auf fjellem geuer fdjnell 
gefönt, Rabis unb iKübcn foUen in einer guten fjalben 
©tunbe gefoefct fein, hingegen Stoty unb Sofjnen möffen 
»enigften« 2— 2% Stunben fo<&en ; e« mug bafjer ju ben 
(entern au* mrijr Saffer in ben £opf getfjan »erben. 
(Sin ©tücf @et)»einefleifd) babet gelobt, gefjt allem ©e< 
müfe gut, befonber* bem fauren, »eldjeS au$ mefjr gett 
erforbert al« jebe* anbere. 



(Sinige jarte ©urfen oon gleicher ©rüge »erben ge« 
fcfiält, ber Sänge na$ ein £ecfel abgefcfjnitten, biefe aus- 
geholt, mit einer beliebigen güüe oon ro&em ober ge« 
fodjtem, gefjatftem gleifcft gefüllt; ber £)ecfel »irb bann 
mit Spiegli auf ber ©urte befeftigt unb jebe befonber* in 
ein bünneS Sücfjlein ge»icfelt, in einer »etten Gafferole 
mit frifcfjer Butter langfam auf färoadjem Breuer geforfjt; 
nad) 2 Stunben fotten fie gar fein. £ann »erben bie 
©urfen tjerausgenommen, £üd)li unb ©piegli »eggetfjan, 
ba« 3u3 mit 3Keljl, etoat gleiföbrüfje unb (gigelb gart 
angerührt, mit Pfeffer unb ®alj unb na* belieben einem 
Söffel (Sffig ge»ürjt unb »enn e« jufammen unter be* 
fiänbigem ftüfjren einen SCugenblicf getobt Ijat, über bie 
©urfen gegoffen. 



19. Saure« ©emüfe. * 



20. ©efüHte ©urfen. 
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!♦ 3«*erer6fcn. 

Sie werben mit einem Stücf füßer Butter ücrbämpft 
(oerfteftt fid), ba§ bie ßafferolc gonj jugebetft wirb); ift 
bie Trufte, bie ber Dampf baran gegeben, ein toenig ein» 
gef od)t, tüirb gleifch&rülje baran gegoffen, mit Salj unb 
tfeingefdjnittenem Sd)nitt(aud) unb ^fefferfraut auf ge< 
tinbem geucr gefönt, bi$ bie (Srbfen meid) finb, bann 
tüirb ein @tud in SDletf gemäljte fuße öutter bareinge* 
tfjan unb forgfältig gerührt, bis biefelbe aerlaffen unb bie 
©auce *art ift, unb nur nod) ein wenig gefönt, ein <$ier* 
gelb mit einem Söffet öoU 92iblen geffopft, barein geröhrt 
unb logleid) angerichtet. 

2. 3unge 9MUL 

Serben im ©affer gefotren, bis fie ©ei* finb, ba§ 
bie £>aut leidet baöon abgezogen ©erben fann, mit frifefter 
Eutter, 2Hef)I unb ftleifd)brüf)e . ober ÜKilch eine Sauce 
gemacht, unb ©enn fie focht, bie föubli barein getfjan unb 
mit ein toenig feingefdjnütenem Schnittlauch unb Pfeffer- 
fraut auf gelinbem Seuer ober ©tut ein ©enig gefönt. 

NB. gür ade Saucen, bie mit frifdjer ©utter ge» 
macht »erben, barf man fie nicht ^eiß werben, fonbern 
Mo« fdjmetjen laffen, au* barf baS 2ftef)l nicht mehr 
als barin gebämpft unb fogleith mit Sleifchbrüfje ober 
Sflild) jart angerührt unb, bie bie Sauce focht, immer 
gerührt ©erben. 

3. Spargcln. 

Sterben im ffiaffer mit roenig Salj gefotten (fie bür* 
fen nic^t attju ©eich ©erben, bamit bie Söpfe nicht ab- 
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fallen), bann auf eine tDohlgemärmte platte Ijcrau^ge- 
jogen, büfchetmeife gelegt, ba§ bie ßöpfc aöe in ber Sßitte 
ber platte gegeneinanber fommen, eine (Sauce uon gleifch« 
brühe, nicht ju bünn, mit einem ©elben bom (Si unb 
einem Söffet Grffig gebunben, üftuSfatnuß baran getljan 
unb fogleich aufgetragen. 

©an$ roie bie ©pargeln irerben auch bie $>opfen 
gefocht. 

4, 2Wifdjotfen, 

©erben im SBaffer mit mentg <§alj gefotten, biä 
man mit einer ©abel unten in ber üftttte Ieidjt barein 
fielen fann, eins nach bem anbern aud bem feigen ©affer 
gesogen, ba8 ©üfct>et ©lätter in ber 2ttitte herau«gt» 
hoben, mit einem Söffet bie barin befinblidjen ftedjenben 
ölüthen herausgenommen, ba« ©üfdjel ölätter mieber 
hineingefteüt, auf einer Statte jugebeeft an ber SBärme 
begatten, bis ade fo gereinigt finb, eine Sauce bon gleifdj* 
brühe mit 2Jiuöfatnu§ baran gemalt unb tjeiß aufge* 
tragen. 

5. junger Sättig 

SBirb gebrüht, roofjt abgefüllt unb oertropft, f riffle 
Butter in einer ßafferole ober äKeffüigpfanne gefflmoljen 
unb ber Sättig barein getfjan, ©alj unb eine holbe fletle 
doü SRety barüber geftreut, ein paar Söffet ooll gleiffl* 
brühe baju, öfter« aufgerüttelt unb, ehe er ganj einge- 
foflt ift, angerichtet unb 2ttu8fatnu6 baruber gefflabt. 
gür ben Sopflattifl totrb eine @auce mit jtrautli gemalt, 
bie ßöpfe, toenn fie ©eich gebrüht unb ttoht oertropft finb, 
eiu wenig barin gefocht, mit (Sorgfalt umgerührt, bamit 
bieftöpfe fo oiel möglich ganj bleiben. Huf gleiche Söeife 
focht man auch fiopffalat, nur baß bie ftöpfe in g»ei 
Ztjült jerfflnitten werben unb beim Anrichten ba« Selbe 
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öon einem (Si mit einem Söffel bitten in bie ©ouce ge* 
flopft wirb. 

6. ©efttfttet Satti*. 

WHan nimmt öon ben fcfeönftcn gewallten Jtöpfen 
(fedj« geben eine fefjr gro§e platte), ruftet unb wafcht fie 
mit Sorgfalt, ba§ bie Köpfe fdjön ganj bleiben, bann 
»erben fie Sorgfältig gebrüht unb abgefüllt, auf ein ©reit 
öerlegt, bamit alles Söoffer baoon ablaufe, gür bie güüe 
wirb ©pinat mit ein wenig Sörbelfraut, ©chnittjwiebeln 
unb einem ©tengeltjen äraufemünje ganj fein geljacfr, 
auf ber ©djaumfelle aller ©oft barau« gepreßt, mit ge* 
fottener öutter gefchweijt, boch nicht *u lange, weil e« 
fonft Saffer jieht, nun 2 gute Steden ÜJWjl barein ge< 
rührt, in eine Kachel angerichtet unb noaj 3 Gier unb ein 
paar Söffet iftibten barein gerührt; bann toirb eine «Sauce 
gemacht oon frifäer ©utter mit gleifdjbrühe (fie muß 
nicht bünn fein) unb fein gefchnittener Schnittlauch unb 
*ßfefferfraut barein getfjan; wenn fie focht, werben an ben 
Sattidjföpfcn bie Ötätter forgfältig auSeinanbcr gelegt, in 
bie üßitte eines {eben ftopfe« 2 Söffet doÜ oon ber Sülle 
getfjan, bie Blätter wieber fdjön barüber gelegt unb fo« 
gleich in bie fo$enbe Sauce gctljan; e* bebarf aber einer 
großen Pfanne, bamit bie Köpfe flach barin liegen fönnen. 
Söenn fie auf gelinbem geuer ein wenig gefocht haben, fo 
werben fie mit ber Schaumfefle angerichtet, ein (Sigelb 
mit einem Söffet üoö ftibten in bie Sauce gerührt unb 
barüber gefcfcüttet unb fogleid) aufgetragen. 

7. Spinat mit «Kürten. 

©er Spinat wirb weich gebrüht, gefühlt unb fein 
gehaeft, frifcje öutter in einer (Safferole gefchmoljen, ber 
(Spinat barein gethan, Sal$ unb eine Kelle ooü 2Jlefjl 
(ober mehr, je nach ber Portion Spinat) troefen barein 
gerührt, mit guter SRilch ober bünner ftiblen oerbünnt 
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bi« er gerabe redjt ift, unb bann ein wenig auf gelinbem 
geuer gefotfct unb beim 2lnri4ten SDfudfatnug barüber ge* 
fcrjabt; auf gan$ gleite 2Irt fann er au* mit gteif 4« 
brulje, ftatt mit üftiblen, getobt werben, unb nac& belie- 
ben fann man i&n beim Slnridjten mit (Sier (fogenannten 
Stterenaugen) belegen. 

8. SlmnenfoW* 

(£r barf, wenn eß eine fdjöne platte geben fott, beim 
>}urüften nidjt in fleine Stüde jerfönitten werben. Orr 
wirb gebrüht, bi« bie Storjen weid) finb, boc& ntdjt fo 
toetdj, bog bie blümeben baoon abfallen, auf eine ge» 
wärmte platte herausgezogen unb rangirt, eine Sauce oon 
frtfc&er butter mit gieifdjbrüfje ober 9ttblen ober aud) 
mit Jtreb*iu« baran gemalt unb fogleicfc aufgetragen. 
(Sie ba« Sreb«ju0 gemalt wirb, ift bei ber SrebSfuppc 
angezeigt) 

9. ©omtenwirbel (Sfobiöten)* 

2Birb, wenn er aus bem fteüer fommt unb gelb ift, 
nur wenig, wenn er no<$ grün ift, ganj wei* gebrüht, 
abgefüblt unb wobl üertropft unb mit einem guten Stüd 
frifdjer butter unb gieifcbbrülje abgetönt; nad) belieben 
fann, wenn er balb eingefodjt ift, eine ganj Heine ftefte 
ooll Üßebt barüber geftreut, wobt umgerührt unb balb 
bernad) angerichtet werben. 

10- Sattidjftörjli 

äßan nimmt bie Stören oon aufgeftengeltem Sattid), 
jerfdjneibet biefetben in Stüde oon ber Sänge eines gm* 
ger«, jieljt bie SRinbe wof)l ab, bag feine gäben meljr 
baran bleiben; finb bie Stoßen gar bid, fo werben fic 
ber Sänge nad) einmal gefpalten, föwellt fie wettb unb 
lägt in einem $fefferbeden alles SBaffer baoon abtropfen, 
mac^t eine Sauce mit frifdjer butter, SJiebl unb gleifdj* 
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brüfje ober bünner Dliblen, feingefdjnittcncm $fefferfrout 
unb ©djnittlaud) barein unb lögt bie ©törjti nod) ein 
menig bomit fodjen. 

11. «rtenfüfi (Sdjtoarstourjcl). 

Serben, menn fie gehabt ftnb, fogleifc in ©offer 
mit etwa« ÜRilcfc öermengt gelegt, ebenfo autf) im ©offer 
mit ein menig 2flildj gefömellt (oljne miä) bleiben fie 
nidjt neig), bonn mirb eine Sauce oon frifdjer Butter 
mit g(eifd)brüt)e unb 2ttu$fatnug gemocht unb bie Birten* 
füfi eine ©eile bomit fodjen geloffen ; für Äronfe ober für 
©oldje, meldje bie (Sauce ntdjt lieben, ift e8 beffer, wenn 
man fie nur mit gang menig frifdjer Sutter unb gleiffy 
brüfje o&ne Sättel) l beinahe einfachen lägt; fie muffen ober 
bann länger in ber gletfdjfuppe fodjen, al« wenn man 
eine <Sauce mit Sfteljl mac&t. 

12. Karbons. 

©enn fie im geller meig geworben, fo merben fie in 
fingerslange ©tücfe gefdjnitten, in ©affer mit ein menig 
Wild) roeief) gefc&mellt, bamit bie gäben gut baoon ab= 
gejogen ober geföabt merben fönnen; fo lote fie gehabt 
ftnb, mirb ein Stücf nad) bem anbern toieber in taueö 
©offer, mit menig 3Rild) oermiföt, gelegt (bomit fie 
nicl)t anlaufen), eine ©auce mit glcifdjbrüfje gemalt, bie 
Sarbond ein menig oertropft, in ber Sauce eine ©eile 
gefoc&t unb natfi belieben üttusfatnug barein gehabt . 

13. Stoiber fttifc 

©irb gehobelt ober mit bem Keffer fein gefdjnitten; 
nun mirb ein gutes BtM frifdje Sutter in einer (Saffe* 
role gefc&moljen, ber tfabi« barein getljan, ©afj baju, 
mof)l jugebeeft, ein menig barin gebämpft, bann gleifä« 
brüfje unb ein Heine« ©las ©ein baran gefäüttet unb 
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gefodjt, bis er meid) unb bie Prüfte bacan etngefocftt ift; 
er bebarf einer guten ©tunbc ju fodjen. 



üKan nimmt oorjug&meife oon bem langen, grünen, 
häufen Äoljl, fcfcnetbet bie Höpfe in ^toct 2$eüe unb 
brütjt fie meid), fu&tt fie gut ab, fdjneibet bie @torjen, 
trenn man null, barau«, lägt tljn ruoljl oertropfen, maßt 
eine Sauce oon Steif djbrü&e , föabt 2Ku«fatnu6 barein 
unb laßt ben ftoljl barin lochen, bis er nur nod) wenig 
©aucc mef)r fjat. 



£Me Söurjeln »erben fauber gefdjabt, bis alle SKtnbe 
baoon ift, unb gemeinigiid) beim Üiinbfleifaj (ba bie örü&e 
baoon einen guten ©efdjmacf erf)ä(t) meid) gefotten, trenn 
man fie zubereiten miU, in bünne @d)eibc&en gefd&nitten 
unb in einer Sauce oon frifdjer Butter unb f$(cif djbrüljc 
mit ein menig ÜKuGfatnufc nur für) gefodjt. ß$ oerftefjt 
R4 oon felbft, ba§ in alle bergletdjen ©aucen ®alj ge* 
tftan toirb. 

16. Sange Sonnen mit 5ltblen-@aucc. 

3)ie Sonnen muffen ni$t gro§ unb nod) jart fein; 
fte toerben gefdjtceüt unb abgefü&lr, bann in einer Sauce 
öon frifdjer ©utter mit bänncr 9?iMen unb orbentli* 
9Ku«fatnu§ gefodjt, auf ©tut ober feljr fo^toadjem geuer, 
ba aöe SKUdjfaucen leidjt anbrennen; man t&ut beim 
<5d)©eflen ein toenig @alj in'« ©affer. 

17. Mttn an einer ©auce. 

SBenn bie SRüben befdjnitten finb, fo werben fte in 
bünne Scheiben jerfdjnitten unb in Söaffcr mit ein roenig 
äalj gebrüht bis fie meid) finb; bann toirb eine Sauce 

©einer Äo$bud>. 3 



14. ftotffoty. 



15. Sellerie. 
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barem gemalt oon frifdjer JButter mit gleifdjbrüfje ober 
@a(^ unb ein wenig ffiümmel; man mug ein tuen ig 
mefjr 9ftef)l nehmen als $u ©aucen für anbere ©emüfe, 
w eil bie fflüben f e&r wäff ertc^t finb ; fie »erben nicht lange 
in ber @auce gefönt unb fogleicfi angerichtet. 

i8, muri auf englifdje SRawter. 

ÜRan nimmt garte Dfüben, fdjält fie unb f d^toeHt fie 
im 22 äff er, o^ne fie jerfc^netben , recht meid); bann 
werben fie im Dörfer jart aerftogen, ba§ gar feine ©röcfti 
mehr bleiben. 92un fchmeljt man in einer (Safferoöe ein 
gute« ©tüd frifdje öutter, rührt bie jerftogenen SKüben 
barein, mit einem falben Söffe! üott Ü)W)1, öerbünnt fie 
bann ein wenig mit gleifdjbrülje, t£)ut ®atj unb ÜKuöfat* 
nug barein unb focht fie nur etwa eine ffeine SSiertelftunbe 
auf ber ©lut. 

19. 8far?o«. 

3c naeftbem man ba8 gargon gröger ober Heiner 
Ijaben will, nimmt man me£)r ober weniger «Spinat, 
fcfjroeüt benfelben nur wenig, lühtt i&n unb flogt ifjn bann 
im SMörfer gan§ jart. ÜRan fann ihn juerft aud) ein 
wenig fjaden unb bann erft im SRörfer fto§en. Dann 
wirb ein ©tücf frifche Butter unb ein wenig ©chweine* 
fchmalj in einer (Safferolle auf geünbe« geuer gefegt, unb 
wenn bieg gefdjmoljen tft, eine ^anbooü ge^aefte fträutli 
barein getfyan, ein paar SDtal umgerührt, bann ber ©pinat 
barein gerührt; ein falber Söffe! öoü WIM, eine $rife 
sßfefferpufoer, ©alj unb, ein wenig SRiblen ober SWitch 
baju gettjan, bieg jufammen blog ein paar Minuten ge« 
focht unb bann angerichtet, hierauf werben gefdjweßte 
unb gefällte ßaftanien nach ^Belieben barunter getfoan, 
biefe foüen aber fo Diel möglich ganj fein. 3l(6bann 
nimmt man fdjöne £abisbtäüer, feftweßt fie ein wenig unb 
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füfjtt fie toieber ab, fflaft aber betbe« mit groger Sorgfalt 
gefd)el)en mu§, inbem fic notfyroenbtg ganj bleiben müffen, 
2)iefe roerben nun in ein gilet ober auf ein ©tücf ©eutel* 
tu* rangirt, bie garce barauf gebart unb ein tuen ig 
Sfleljl unb frifc&e «utter gebrodelt bajtoifcben. *Run legt 
man. bie Blatter barfiber, ba§ bie garce ganj baoon ein« 
ge^äüt roirb, binbet ba« gilet ober öeuteltucfc feft ju unb 
f ocf)t nun ba* gargon in ber gMfdjfuppe, in tuetefee man 
nodj etwa einer $u§ gro§ <Sd)matj Iftun fann. ffienn 
bie ©torjen am ßabi« tteid) finb, totrb e« angerichtet, 
bae gilet aufgelöst unb baoon genommen unb bann ba« 
gar<?on fogleidj aufgetragen. 

, 20. gar?on auf anbere %tt 

SKan fdjttettt ben Spinat wie geroöljnlid) juin $acfen; 
tfjut ftaftanien barunter unb maebt eine güöe öon Äräutli 
mit ©robfrumen, in SDZil* etngemeic&t, unb mifdjt biefe 
unter ben Spinat, fcftroeüt bann Stabisblätter ein toenig 
unb rangirt bie güüe barein in eine dafferoüe ober einen 
$afen unb fod)t es langfam mit ein toenig Söaffer ober 
gleiföbrfifje unb einem ©tücf frifdjer öutter. @ie wer* 
ben fo beffer gefönt a(« in einem gilet. 



Sttan nimmt fdjöne große 3^icbeln unb fdjtoeüt fie 
ein toenig im ©äff er, bodj bürfen fie nic&t Unb fein. 
Dann wirb öon |eber ^triebet oben ein £)e(fetd)en abge» 
fdjmtten unb bie 3»i«^l mit einem Keinen blechernen 
Söffet auögefjolt, bo* niefet ju öiel, bamit fie fdjön ganj 
bleiben. SUöbann nimmt man falten ©raten, fei e« Salb« 
fleifdj ober etroas anbere*, fjaeft biefe* fein mit ßräutli, 
unb tt)ut bann 1 ober 2 gange (Sier, je naefcbem man 
gleifcfc fat, barunter, ein paar Söffet oofl Tublen, Salj 
unb etroaö ©cwür% ba$u, rüfcrt aüe« toobl burdjeinanber 
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unb füllt mit biefer garce bie 3wiebeln, legt, wenn ba« 
gleifdj etwas mager war, oben in jcbe 3»iebel nod) ein 
Heine« öröcflein frifdje Butter, tfeut ba« ^Dccfelcften wie* 
ber barauf unb funbet e« mit einem gaben feft, ba§ e« 
nirfjt abfällt, hierauf »erben biefe 3»iebeln in einer 
23ratenfd)üffe( rangirt, ein ©tflcf (httter baju getftan-unb 
im Oefeletn fdjön gelb geprügelt; wenn man fie aufträgt, 
wirb ber gaben mit (Sorgfalt baöon getfjan. 

22. mwmtu». 

s ?iad)bcm man bie SRinbe ab* unb ba« Jtemljau« fjer* 
au«gefd)mtten, jerttjeilt man ben ganzen Rurbi« in ©tücfe 
oon ber Sänge unb £>icfe eine« ginger«, focfjt biefelben 
in gletfdjbrülje bi« fie Unb finb / (ä§t fie bann gut Der« 
tropfen unb madjt mit ber gleiten gletfc&brülje, frifcfcer 
Butter, 2ftef)l, ©al* unb ein wenig 2Jiu«fatnu§ eine ©auce 
unb lä§t ben Sürbi« nod) ein rocnig bamit fodjen. ÜÄan 
fann audj anftatt ber glctfdjbrü&e bünne Tiiblen ober 
Üftilct) nehmen» 



Äartoffclu auf verfc^icdetic Vitt. 

i. (Srbityfel su fötoellctt. 

(Sogar beim bloßen @4n>etten ber Kartoffeln finb 
Heine ©ort&eile ju beobachten. — ©iub bie ffartoffeln 
früher 2lrt unb fnfd) gegraben, fo werben fte am beften 
in einem Dampf ftffel; bat man feinen folgen, fo werben 
fie mit fetjr wenig faltem ffiaffer über 7 « geuer gefegt unb 
wot)( jugebecft; fangen fie an ju formen, fo wirb ein wenig 
falte« ©affer nacbgegoffen unb biefe« 3—4 2Bal wieber» 
öolt (unterläßt man bieg, fo jerfaringen fie su früh unb 
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finb bann in»enbig noch rot)); fobalb fie anfangen $u 
f palten, treiben fie abgenommen, ba« SÖaffer alles abge- 
laffen unb noch ein paar Minuten jum Irodfnen über'« 
geuer gefegt. 

SBenn aber bie Äartoffefa fdjon eine 3eit lang ein- 
gefeflert finb, fo ift es nicht mehr nötfjig, bog man falteö 
SBaffcr nachgie§c, »ohl aber, ba§ man fic immer mit 
!a(tem überfefce. 

2. <Erbff»fel*6totf. 
Die ßrbäpfel »erben roh gefchält, in 3—4 Stüde 
gefdjnitten unb mit ffi äff er unb Sal$ über 1 « geuer gefefet; 
* meint fte tueict) gefotten, fo »erben fie, nadjbem ba« 
SBaffer alle« baoon abgefchüttet, mit einem hdljerncn 
Stößel gonj jerbrüeft; bann mit guter ättileh nach öe* 
lieben oerbünnt, ©robbroSmen mit Butter fd)ön gelb 
geröftet unb, »enn bie Grrbäpfel angerichtet finb, barüber 
geftreut. 

333er bie 3^iebe(n liebt, !ann ftatt ber örobbroßmen 
eine gute ©peeffeh toeije, in roeldjcr 3»iebeln gelb gemalt 
»erben, über bie (Srbäpfel fchütten, wenn fie angerichtet 
finb. 

Sie (Srbäpfel »erben »ie für ben Stocf roh gefäält 
unb in 4 Efjeile gefdjnitten, mit 2öaffer unb Salj über'S 
geucr gefefct; »enn fie balb »eich Pub, wirb ba« Gaffer 
alles abgefchüttet unb ftatt beffen ein »enig gleifchbrühe 
baran gethan, boch nicht mehr al« fie noch bebürfen, um 
»eich ju »erben, ohne &u oerfochen; fobalb fie eingelocht, 
»erben fie angerichtet unb ent»eber in öutter gelb ge* 
röftete $örobbro«men barüber geftreut ober eine Specf* 
fch»eiji mit 3»iebeln barüber gefchüttet. 

4. 6tbäpff!--8i#i, anbetet Strt 
üWan nimmt rohe (Srbäpfel, f ehält fie unb fchneibet 
fte in 4 ober, »enn fie gro§ genug finb, in 6—8 Stüde 
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tfjut bann gefottene Butter ober 8 $ » eine fett in eine 
Pfanne, ift ba« gelt &eig, fo t&ut man bie Grbäpfel 
barem, tftut baö nötige ©afj barüber, fein Gaffer, beeft 
fte roofjf unb lägt fie auf niefjt ftarfem fjeuer fct)ön 
gelb »erben; man mug fie Don 3eit gu £eit mit einem 
(gehäufelten um»enben. 

5* 9?odj anbere fflrt. 

Üttan nimmt ro&e Erbäpfel mittlerer Oröge, fdjält 
unb mafdjt fie, tt)ut fie bann mit frifefter ©utter, ©alj 
unb ein »enig ©ratenjuS, ober in Ermangelung beffen 
gieiftfjbrüEje, in eine $o4 platte jugebeeft in'« «ratöfeli 
unb lägt fie fdjön gelb »erben; man mug fie auefj um« 
»enben. 6ie »erben auf biefe Seife fefjr fdjmacfljaft 
unb faftig. 

6* grbä>fel®emäfc/ * 

£)ie (Srbäpfel »erben »ie oben gefdjält unb Der* 
f dritten, mit SBaffer, fet)r »enig ©al^ unb einem ©tücf 
S$roeinefIeifcf) übergefefct; ba« gleiftfj mug aber fejon 
früher fo(jen, er)c bie Erbäpfel baju get&an »erben, bann 
barf aber nidjt meör 333 affer fein, at* es bebarf, um bie 
(Srbäpfel meid) $u focfjen; biefe »erben, fobalb fie »eid) 
finb, ofjne <3oJ»eiac mit bem gieifä aufgetragen. 

7* GrbtyfcfcJRific. 

ü)can Malt falte gefottene (Srbäpfel, faeibelt fie ganj 
bünn, jerlägt in einer eifernen Pfanne @peo! ober Cutter; 
»enn er fjeig ift, »erben bie (Srbäpfel mit @alj unb eini- 
gen Xropfen 2Q2ilct) ober Saffer barein getljan, »ofjl 
burdjeinanber gerührt unb in ber Pfanne flad) unb eben 
gebrütft, auf ©lut ober gelinbem geuer jugebeeft geprä* 
gelt, bis fie beim Rütteln ber Pfanne fiefj fdjön gan* Don 
berfelben (o «(äffen; bann »irb eine platte, bie auf bie 
Pfanne pagt, barauf getljan unb umgefefjrt, bamit ba« 
®elbe obenauf fommt. 
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8, ?i&gcfötoei3te (frbä^fcl. 

Sic Grbäpfel »erben aie für 9?öfti gefdjatt unb ^ 
fdjeibelt, bod) ettpaö biefer, bann !(ein qef eftnittene &tD\t» 
beln mit SDteltf üermifdjt unb in öutter feftön getb geröftet, 
mit ©affer ober f$(etfd)brü^e jart angerührt, unb bie (Stb* 
äpfet mit @al$ unb einer <ßrife "Pfeffer barin gefocfjt bis 
bie Sörüfje nia^t mefjr ganj bünn ift. 

9. ff rbäpfel mit Mty. 

3ftan madjt eine ©auce mit frifger öutter, s JJtef)l 
unb 3Hüo5, bie man immer rü&rt, bi« fie fodjt; fie muß 
nur bünn fein, toeil fie burcr/S Sodjen mit ben (Srbäpfeln 
biefer wirb; trenn fie fodjt, fo tfjut man gefajttettte ge» 
fcfjeibelte (Srbäpfel barein, ®alj, ein toenig 3iäge(iputoer 
ober ÜRu«fatnu§ baju, lä§t fie ein menig foa)en auf ge* 
linbem geuer ober ©tut, bi« fie nad) belieben eingelöst 
finb. 

10. grbütfcl mit Sä«. 

3u einer Portion für 6—8 ^erfonen nimmt man 
4 groge Söffet oott gefeftafcten garten Sä«, rüfjrt ifjn mit 
V 8 2ttaa§ bünner ftiblen jart an, Köpft 3 frifc&e (5ier 
barein, oerfä^rt mit ben (grbäpfeln ganj roie für eine 
ftöfte ; menn bie {Butter ljeiß ift unb bie Örrbäpfet in ber 
Pfanne finb, trirb ba« Rästeigli baran gefc&üttet, toofjl 
burdjeinanber gerührt unb toie bie (Srbäpfel-SRöfie auf 
@(ut ober gelinbem geuer geprägelt, bis fie Don ber 
Pfanne [o«laffen, unb gteig auf bie platte umgefeljrt tote 
bie Köfte. 

11. ffirbäpfcl=?ubbing. 

3Man fajält ettoa jtoölf rofje Srb&pfet, ftnb fie gar 
grog, weniger, flögt fie buro) bie 9iübf)ccJ)el in frifejjc« 
©affer, beftreirfjt eine ftod)platte ober eine eiferne ©djale 
redjt tporjl mit frifäer ©utter, nimmt bie Grbäpfel aus 
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bem SÖ3aff er unb lägt fie ein wenig oertronfen, tftut fte 
x in bie beftridjene @cfjale, mit @al&, unb oben barauf 
^ ; einige ©tfeibdjen frtföe fflutter, fluttet 4 / 8 Waag Wblen 
barüber unb badt c« bann im Defelein big bie Srbätfet 
meid) unb obenuber fdjön gelb finb. 

2luf gleiche Seife fönnen and) ßef^roettte, ganj bünn 
gefdjeibelte drbapfel zubereitet »erben. 

12. (Srbütifel^ttbbing mit AifrCrtme. 

2Ran nimmt 6 ober 8 gefäweüte drbäpfel, bie am 
p.n ©djaber gerteben werben, bon 4 dient baö SEBetge unb 
C H\ Den 3 diern ba$ ©elbe unb 8 / 8 9Ho a § Wiblen. SDa* Selbe 
ber 3 dier wirb juerft mit ber gttbten unter bie drbäpfel 
gerüfjrt, unb bann oon 4 dient bad ©eige &u Schnee gc* 
fdjwungen unb aud) barein gerüfjrt mit ein wenig 8alj. 
üDann wirb ein üftobel mit frifdjer öutter mofjl befinden 
unb biefe güHe barein getfjan unb im Oefelein fc^ön gelb 
gebaden. Sßäfjrenb ber «ßubbing nun gebatfen wirb, nimmt 
man nod) oon bret dient bie ©elben, Köpft fte woljt unb 
; / . feftt 7a ÜRag Sftiblen in einem gelben ^ßfänndjen auf« 
geuer, tljut bie getopften dier barein unb röfjrt immer, 
bis bie (Ireme anfängt ju fotfcen; bann rü&rt man 3 gute 
Söffe! öoü gefdjabten ßä« barein, lögt bie (Sreme nur nod) 
einen Slugenblitf unter beftänbigem 9?ü^ren auf bem geuer 
unb rietet fte bann an; unb n>enn ber Tübbing gebaefen 
tft, fo wirb bie dröme barum gef glittet unb warm feroirt. 

13. grbäpfel^ügelflen, 

3ßan fdtflt gef*weüte falte drbäpfel, reibt fie am 
ÄäSföaber, tfjut 5alj unb 2Jht«fatnug baju, feuchtet fie 
mit SMblen unb, wenn man will, mit einem diweig an, 
f ormirt ftugeldjen baraud unb prägelt fie in einer eifernen 
@d)üffel mit ein wenig öuttcr auf gelinbem geuer; e« 
mug immer genugfam Cutter fein, bag bie Pfanne ober 
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(Scfjüffet mrgenbs trocfen bleibt; man tljut jebeämat toieber 
Butter ba$u, »enn man frifcfje tfügctdjen barein tfjut; 
beim $rägetn »erben fie mit einem ©dj äufetcftcn ein wenig 
ptatt gebrücft. 

14. «nbere «rt. 

30 Jan ftampft in einem ÜRörfer frifd) gefcftttjetlte marine 
ßrbäpfel gan* &art, tftut ein paar Söffet coli gehabten 
&ä« barunter, ein menig <Sal$, f topf t (5ier barein biß cö 
ein eben retf)t bicfer £eig ift, ba§ man mit einem Söffet 
Äugelten abftec&en fann, unb badt fie in öutter. Man 
fann fie aueö o&ne Ää« machen unb nur gefänmngene« 
€itoei§ ftatt be« ganjen Crt'ö barein tfjun. 

15. (ErbäftfeMß (attemmiefc 

3u 6 geftfiweflten, niefit gar großen, am ßä«fd)aber r 
geriebenen (Srbäpfeln nimmt man 6 <5ier unb 3 /s ^ a 6 
gute $ibten, naefj ^Belieben ,3ucfer ober @atj, f topft alle« 
tüotjl burc&einanbcr, beftreic&t eine ftoc&ptatte mit frifd) er 
Butter, 1 4 üttet eö barein unb ttjut es in'« Defetein, jeboeft 
nidjt ju lang, fonft nrirb e« gart. 

16. @rbäpfet--$lattenmiie« mit m. 

• • 

üttan nimmt 8 / 4 poppen ftiblen, bat SBeige t>on 
5 (Siern, bas ju ©cfjnee gefeftmungen wirb, einen falben f ( , 
Pierling fetten jta«, am ßä*f$aber gerieben ober im' 
flWörfer fein geflogen, brei geftf)toeüte größere Grrbäpfel 
am ^äsfeftaber gerieben, rürjrt unb f topft atte« roofjl burdp 
einanber, tljut e« in eine mit frifäer ©utter roof)l beftrU 
eftene tiefe »oc&platte, foefct e« auf getinber ©tut, bl« e« 
anfängt ju biefen, berft einen feigen STourttcre*SDecfet 
barüber, biß e« fd)ön gelb ift; toenn man »itt, fann man 
nodj gehabten ©aanenfäg barüber [treuen , efte man ben 
ljei§en £>e<fet barüber tfjut; e« gibt bann eine fäöne gelbe 
Trufte. 
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ffllan reibt frifö gefcfemeflte, me^üdjte erbäpfel im 
Dörfer redjt gart, nimmt fie in ein $fämt$en ober eine 
(Safferoüe auf bie ©tut, rüfjrt ein gute« ©tü<f red)t füge 
öutter unb ein irenig ^tblen barein, bi« ee ganj gort ift, 
formt baoon ein ftöpfli unb ttjut eine JtrebSfauce ober 
$3rateniu* baran. 

18. grbäpfcl mit ftcfatiuetuue." 

3»an fc&eibett gefdjtüelite (Srbäpfet niefit fe&r bünn, 
nimmt ein grogeö ©tücf , ungefähr rote ein großes ei, 
redjt fuge Sutter, lögt fie in einer (Soff erolle auf ©tut 
fcfcmeljen, rüfjrt eine Helle ooü SD2er)( gart bamit an, siegt 
Söaffer (ober gleifcftbrütjc) ju, big genug @auce ift, 
fdjncibet eine $anbool! ©djnittfaua), $eterfilic, Hörtel* 
fraut, üMajoran unb ^fefferfraut ganj fein, tfjut fie mit 
ben (Srbapfeln in bie ©auce unb lägt fie eine Heine giertet* 
ftunbe (angfam barin foefien; trenn man fie anrieten toitt, 
fo »erben bie (Srbäpfel mit ber ©djaumfetle IjerauSgejogen, 
1 ober 2 eiergelb in bie Sauce gerührt, 3Hu«fatnug barein 
gefdjabt unb Ober bie (Srbäpfel geftfjüttet. 

19* (gefüllte (grbäpfel 

SWan fdjält fc&öne ro&e CErbäpfel (fo üiel möglid) ade 
oon gleicher ©röge), f)ö(t fie mit einem bleiernen Söffe! 
au«, fjaeft 9?tfte oon ftalbabraten ober ro&e« Salb fie ifd) 
mit ein menig @pe(f gang fein, roürjt e« mit ©pejeret, 
etma* ©djnittlaua), ^etcrfilie unb Majoran, tfjut 1-2 
öi er unb Dttblcn barein, unb fällt bie Grbäpfel mit biefer 
Süfle, t&ut oben auf ieben ein menig füge Sutter, bratet 
fie im Oefelein ober in ber Saternpfanne mit Specf ober 
«utter föön gelb unb feröirt eine Sauce mit Kräutern 
ober ©ratenfuS baju. 



- 
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20« ©anje Grbäpfci auf Ijoflänbifdje %xt 

üMan f*ält fleinc rofje (grbäpfel oon ben fogenannten 
$ollfinbern (in Ermangelung biefer flnb aud) anbete, be< 
fonber« weiße, gut), fiebet fie in ber gletfdjbrü&e mit ein 
roenig @al§, bis fie wetd) finb, bod) bürfen fie nidjt ver- 
fallen; fobalb fie meid) genug ftnb, fo werben fie auf eine 
geroärmte platte mit ber ©djaumfelle fjerauSgejogen, ein 
gute« ©tüct redjt füge ©utter gefc&moljen (fie barf aber 
ia nidjt jum fteben fommen, fonbern bloß fdjmeljen), bar* 
über geg offen, 2ttu$fatnu§ barüber gehabt unb fogleid) 
auf einer Slöärmfdjüffel aufgetragen. SWan fann aud) ftatt 
ber jerlaffenen ©utter eine gercobnlidje Sauce Don gleifdj* 
brüfje mit einem Felben Dorn (St, etwa* PeterfUie unb 
einem Söffet Doli (Sffig baran t&un. 

Hu4 to er ben fie febj gut, wenn bie (Srbäpfet, ftatt 
tu ber gleifcrjbrürje gefotten, mit ©pect ober ©ebwetnefett 
in einer Matern-Pfanne ober einem ehernen Süpfi fd)ön 
gelb gebraten werben, fie brausen aber bann, trenn fie 
nic&t troefen fein foüen, jiemüoj oiel Seit, unb ntfiffen 
jugebeeft fein, bamit fie meid) werben. So gebraten, wirb 
eine ©auce oon gieifcf)brü&e mit Ärfiutli baran gemacht. 



S)te (Srbäpfel werben rolj gefäölt unb im ©affer 
mit. ©als gefotten; wenn fie weid) ftnb, wirb ba* Söaffer 
baoon abgegoffen, bie (Srbäpfel wob,! jerbrüeft, mit SDtild) 
oerbännt, über bem 8ener Dfterjl barein gerüfjrt bis ber 
Xeig ftcfc oon ber Pfanne fdjält; bann lägt man entweber 
ben Zeig falt werben, f topft einige (Sier barein, ftidjt mit 
bem ßöffcl beliebige ©tücflein ab unb badt fie in ©utter 
ober nimmt irjn fogteid) aus ber Pfanne, o&ne (Eier, löffei* 
weife auf. eine Platte unb fluttet eine ©d)weije oon 
©utter unb barin gelb gerotteten 3»iebeln baräber unb 
trägt fie fogleid) auf. 



21. <&m\tb!tmfr 
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22. Grbätf el--ßnöbcl. 

3Ran föabt ungefähr eine Sachet Doli falt gefd)»eßte 
(Srbäpfel, nimmt für 6 bis 7 $erfonen jroet Gier groß 
iftiercnfett ba\u, fnetet biea mit ben $&nben »obl unter 
cinanber, reibt eine f)albe 2Jfu«fatnu§ barein, tbut t>in* 
länglich ©alj, 6 Löffel Dofl SWv^l unb ebenfo oict gier, 
eind nad) bem anbern mit ben §änben gut (jineingefnetet, 
baju, biß ber Steig feudtf ift unb fid) Don ber Stacbel löst; 
bann lägt man <Satjwoffcr fiebenb »erben, formirt aiemlicr) 
gro§e Äugeln Don bem £eig unb lägt fie barin fod>en bis 
fie ganj luftig finb, »enn man jur 'probe eine Don ein« 
anber fdjneibet; finb fie genug gefodjt, fo jiefjt man fie 
auf eine platte, röftet #robbro«men in feiger ©utter 
fd)ön gelb unb flauet fie barüber. ©ie müffen gleitfc 
beim Hnrictten feroirt »erben unb ftnb ju faurem gleifdj 
ober ©auerfabto befonbcr* gut. 

23. mSm*QiM 3u0. 
Sie <£rbäpfel »erben rolj gefdjält unb ganj mit faüem 
SDöaffcr über'6 geuer gefegt, aber fo, bog ba« SBaffer ob 
ben (Srbäpfeln ftufammen ge&t. 6inb biefelben nun »etcfc, 
fo »erben fie mit ber ©djaumfefle &erau«gejogen, auf ein 
SJrett gcttian unb mit bem Srölfjolj ganj fein jerbrücft. 
3u einer guten puffet »irb ein $albpfunb fuge Butter 
unb eine £)albmag gute s JHblen (9?af)m) ober, in (Srmang* 
(ung biefer (entern, Wüd) genommen; bie SRiblen »irb 
erroeüi unb bie Butter barein getfjan, unb »enn biefelbe 
gefdjmoljen ift, fo »erben bie Grbäpfel mit bem nötigen 
8atj in bie Pfanne getrau unb auf ber ©tut mit bem 
Uebrigen »oft! Derrüfjrt bis es anfängt &u fodjen. Dann 
»erben fie löffel»eife in bie ©djüffel getfjan, in ber man 
fie auftragen »ill, unb fjeige* Jöratenju« baran gefäüttcr. 

24. ©rbüpfel^uflauf* 

SDtan nimmt falte gef4»eüte örbäpfel unb reibt fte 
am ©cfcaber (SReibetfen). Sann »erben fccft« Öott) friffle 
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©utter mit beu ®e(ben Don 7 (Stern rcoljl Dcrrü^rt unb 
gefCopft unb bann 7 fdjroadje (Sglöffel Doli Don ben ge- 
riebenen (Srbäpfeln barunter gerührt, bie ©eigen ber 7 
ßier gu ©$nee gefc^Iagen unb mit einem £rinfg(a« Doli 
guter ifliblcn, ®alj unb 2ttu$fatnu§ unter bie (Srbäpfet ge* 
rüört; töcr es liebt, !ann aud) etwa* fein gelittenen 
Sd)nüt(aud) baju tfjun. 2U8bann beftreid^t man ein Sttobe 
mit frifdjer ©utter, tf)ut biefe Waffe barein, tagt fie im 
Oefelein aufjie&en nnb fdjön gelb baden, ©tatt @alj 
unb 3Ku$fatnug fann man 3udfer unb geljacftc Zitronen* 
rinbe barein tl)un. 

25. <£rbä>^£orte. 

(Sin r)albed $funb gefötoettte unb gefdjälte (Srbäpfcl 
werben, wä&renb fie noefj fceig finb, in einem Dörfer gan$ 
fein geflogen, bi* gar feine @tü<flein me&r finb. Dann 
wirb ein Sterling frifefte SButter baju get^an unb mit ben , 
(Srbäpfeln geflogen, bis fie wo&l bamit oermifdjt ift. Äl«* 
bann werben Don 6 (Siern bie (Selben, immer nur eins 
um ba« anbere, barein get&an, unb nad) jebem bie (Srb* 
äpfel wieber geflogen unb gerteben , bi* alle (Selben ber 
(Sier barin ftnb. hierauf wirb biefer (Srbäpfclteig in eine 
©djüffel getljan unb bie feingefjaefte föinbe einer (Sitrone, 
1 Saffe üoD geflogenen &uätt, eine Heine $rife <Salj 
unb eine laffe doü Sftiblen barunter gerührt, bann baö 
©eige Don 6 (Siern ju @djnee gezwungen unb mit bem 
obigen oermif^t ; bann wirb eine fludjenfdjüffel mit frifefter 
Cutter befinden unb mit ganj bünn auflgetröltem <5pa* 
nifdjbrobteig belegt, bie garce barauf getljan, mit 3ucfer 
beftreut unb im Oefelein gebaefen. 

26. ©ebaefene (Etbfyfd, fel>r gut 31s faurem unb @djaf- 
bratcn, gricaubo :c, ja feröiren. 

SWan fiebet gute (Srbäpfel, bie wenig größer all eine 
öaumnug ftnb, föält fte fauber, feljrt fie in einem (Siweig 
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um, bann in geriebenem 23 r ob, metd^ed ftarf mit ©alj 
unb fein gertebener ^eterfilte Dermifdjt fein muß; bann 
ba<ft man fic in Ijeiß gemalter ©utter fdjön bunfelgelb. 

27. <Srbityfel=8ud)cn. 

„o n ÜKan jerfcbneibet ein weiße* Söröbtfien in Heine ©tütfe 
j r: \ unb gießt 4 / 2 SRaß SWildj barüber, rü&rt ee glatt an unb 
,° .j, läßt Vs $fnnb öutter barin jergeljen. {Ra^^er nimmt 
y ; man 5—6 große gefdjweöte ßrbäpfel, reibt fie am föeibeifen 
ganj fein unb rfiljrt fle mit 6 (Stern unb ein wenig @alj 
gu bem eingeweihten örob ; wenn ber Zeig etwa« ju biet* 
wirb, fann man ifjn mit ÜWild) berbünnen. £)ann läßt 
man in einer 6d)üffel öutter fjeiß werben unb baeft l|n 
auf ©lut mit bem Jourtierebedet ober im Defelein. 



oft 



28. »nberc Strt. 

2Kan nimmt 8 große me&licbte (Srbäpfel, bratet fie 
in ber Slfdje, f*ält fie unb ftößt fie in einem SHörfer mit 
12 Sotr) frifdjer öutter, ober in Ermangelung eines großen 
SDJörferS jerbrüeft man fie mit bem Srölljoli auf bem 
Sffiirfbrctt; bann ttjut man fie in eine @$üffe(, rütjrt 
Q,f: nad) unb nacr) 8 (gier barein mit ein wenig @alj unb 
/i >/. einem Stertelf guter S»H<$ ober SMMeu, in lefcterm gaü 
Vjj ' / wirb nur ein Pierling öutter genommen, ©er ftäft ließt/ 
/ vV # fann aud) Vs ^Pfunb baoon barein föneiben, bann baeft 
man Ujn wie bie öorfjergeljenben. 

29. <£rbätfel ä la maitre d'hdtel, fe$r beliebt. 

üHan nimmt frifö gefäwetlte warme (Srbäpfel unb 
fdjneibet fie in feine ©Reiben, bann nimmt man gu einer 
^ guten platte beinahe einen Pierling frifdje ©utter, läßt 
fie jergefjen, wirft bie Grrbäpfel barein, wenbet fic ein 
paar ffltal unb ftreut ®alj unb fein gefänittene Äräutlein 
barauf, richtet fie an unb feroirt fie fogleid). 
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SKan pöbelt rot&en ober »eigen ßabi« fein, lägt Der* 
bältnigmägig ber Portion Rabis orbentlid) ©pedbröcflein 
jergeben, unb trenn fie gelb finb unb man e« liebt, ein 
menig fein gefdjnittene ^wiebeln nur furj barin bämpfen, 
töut ben Rabis barein, rüfirt irjn burc&einanber unb lägt 
iftn jugebecft einige 3*ü bämpfen, gießt bann (5ffig unb, 
wenn er fcfiarf ift, etwa« gieifäbrfibe baju unb lägt tbn 
focfcen, bis er weid) genug ift. 

- 2. SlumcnlobfcSalat 

(Sr wirb wie gewöfjnlicfc jugerüftet, bietöinbe fauber 
abgezogen unb gefflweflt, bocb nidjt \n meid?, bamit bie 
ölümletn nicfjt öon ben Stoßen fallen; bann wirb er 
wobl bertropft unb mit ©alj, Pfeffer, Oel unb (Sffig an» 
gemadjt 

3- ftotf*@afot. 

Sie ber gewöbnlic&e junge unb ßopffalat zubereitet 
wirb, roeig-wofjl 3eb ermann, wirb baber übergangen unb 
nur bemerft, bog aud) Öatttdj als ©alat juber ei tet febr 
gut ift; man nimmt baju aber nur bie innern gelben gan§ 
garten ©lätter oon fäönem gematteten ?atti<b. 

* 

4. fiulummcrn- (®urlcn=) Salat. 

DU ftufummern werben wobt gef*ä(t, entawei ge* 
fämtten unb bie Rente mit einem bleiernen Cöffel 
barauS genommen, fo bänn als möglid) gehobelt ober ge* 
f Quitten, mit ®alj beftreut unb Vi §tonbe jugebeät 
ftebcn gelaffen, bann bas ©äff er red&t ausgepreßt unb 
bie 8u!ummern mit Pfeffer, Oel unb (Sffig angemaßt. 



(Salat unb gtngemad)te8 31t ©olat. 



5. Mumitifymat. 

m 

üflan reinigt ben 3Recrrettid) oon ber töinbe, reibt 
if)n am ftaöfdjaber, gießt ein paar Söffe! öeige gleifdjbrüfje 
baran, (ägt ifjn einige Minuten jugebedt fielen unb ma$t 
ifjn mit Pfeffer, Oel unb (Sffxg an. Ober man lägt in 
einem Süpfi ein Stäben frtfdje Butter fämelsen, tfcut 
ben gehabten SDieerretti* mit ein paar Söffet gleifd) brülje 
barein, lägt if>n ein paar Minuten fodjen unb tljut beim 
Anritten ein paar Söffet (gffig barunter. 

6. Selleriesalz 

äöenn bie SSurjeln fauber gepufet unb gemafdjen flnb, 
»erben fie rofc am SäSfäaber gerieben, mit @al$, Pfeffer, 
Oel unb (Sfftg angemaßt unb einige ©tunben jugebeeft 
auf einem »armen Ofen fte&en gel äffen. Ober man f 4 »eilt 
bie @eHerie«aBurjeln beim SRinbfleif*, lagt fie falt »erben, 
Weibe« fie unb maefct fie mit ©al$, Pfeffer, Oet unb 
ßffig an. 

7. (?nglifrfjer Salat m Sffinbfleifdj. 

SKan f*eibelt 2—3 gef«»eUte Crbäpfel, 2 ebenfalls 
gefeftroeüte gelbe SHübli, 6—8 eingemachte gornidjon«, 
2 gefdjttelltc ©ellerie'2Burjeln, ein paar ©cfceibc&en rotlje 
SHettidj aus bem (Sfftg, tljut, »enn man fjat, einige SRiem« 
4en £)äring ober Slncfcoir baju unb maefct alle« burd? ein* 
anber mit ©alj, Pfeffer, Oel unb Sfflfg an. 

2Kan föetbclt frifö gefämeüte (Srbäpfet nieftt gar 
bfinn, tljut, »enn man »itt, ein »enig §äring baju, unb 
mac^t fie mit ©alj, Pfeffer, Oel, 2 Söffe! feigem ©affer 
unb (Sfftg an. $at man füßeö Wugöl, fo tft biefeö baö 
befte für biefen ©afat. 
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9. @rbäj>fel=SaIat mit ®pti. 

Sftan fdjcibelt tüte oben gefdjtoeüte (^rböpfet nic^t gar 
bünn, lägt in einer ßifenpfanne «Spccfbröcflcin f)ei§ (Der* 
ben, bämpft ein wenig t>on einer 3»iebet fein gefdjnttten 
borin, tf)ut bie (Srbäpfel barein , <5fpg, ©afj unb ein 
wenig Pfeffer baju, rü^rt fie um, läßt fie rec&t »arm 
»erben unb rietet fie an. 

10. Bfticbeln-Saiat. 

üftan bäfjt 3—4 gro§e ^triebeln im Ofen ober in 
f>ei§er Slfcfte fammt ber ©filfe; »enn fie feeid) pnb, mirb 
bie ©ülfe fauber baoon getljan, bie ,3tmcbc(n ge^aeft unb 
mit Pfeffer, <5a(j, De( unb Grffig angemaßt. 

11. «ttberc »rt. 

3?iaii fd)neibet bie 3roiebeln rof) in ©Reiben, bämpft 
pe in Reifet JButter, bis pe meieb pnb, tljut Pfeffer, ©atj 
unb <5fpg baran unb ridjtet fie an. 

12. ftrSnttt--6alat. 

2Wan fc&neibet @$nitt(au4, ^eterfilie, Äörbelfraut 
(Sftragon, ^tmpernetle unb einige ©lättdjen 2ttün$e ganj 
fein, jerbrüeft ba8 (Selbe oon einem (jartgefottenen (2i mit 
Pfeffer, @ar$, Od unb GfRg, Mattet e« barüber unb 
ruört e« burdjeinanber. 

13. 8o5nen^@alat 

3J?an nimmt junge, jartc 23of)nen, f<$toeflt fie tuetd}, 
Mft pe »oty öertropfen unb ma<$t pe mit Pfeffer, @alj, 
Del unb öffig an. 

14. Gingcmadjtc Sönnern 

Dttan nimmt ganj junge, garte ©öbndjen, id)ineüt pe 
toie obige, füfjlt pe unb lägt pe rcobl öertropfen, tfjut pe 

95erner-#od)biid). 4 
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in ein ®la8 ober einen glafirten $afen mit ganjen Pfeffer* 
förnew unb hagelt, fdjiittet fjei§en (Sffig bar über, ba§ 
er barob $ufammengef)t unb binbet eine ©latter barüber. . 
Sie fönnen fo lange an einem filmen Orte aufbewahrt 
werben. 

15* Knglifdjer Salat sunt SlufiewaljreH. 

Wlan nimmt rotfte Dfetti*, gelbe Wübli, junge SJofj* 
neu unb Sölumenfoljl unb ruftet jebeä befonber* rof), 
Dietlid) unb 9füb(i »erben in bünue Scheiben gefdjnitten, 
öon jeber 3(rt abiuccftfelnb eine Öagc in eine ganj neue 
irbene (Safferole rangirt unb ^fefferförner unb $ägeU 
bajwifcfien geftreut; bann gie§t man, wenn aöe$ aufge- 
braust ift,, guten (Sffig barüber, ba§ er oben barüber 
gelje, oermad)t bie CSaffcrotc redjt gut unb ftcüt fie mit 
bem ^Örob in Ofen; ift bad Jörob gebarten, wirb aud) 
bie (Safferole f)erau«genommen unb erft, wenn fie ganj 
(alt geworben, abgebest, unb wenn nid)t mef)r. genug 
öffig ift, bog er barob ^ufammengefjt, nadjgefdjüttet, 
wieber oerbunben unb fo aufbehalten. 

16. Salade de ChambSry. 

^ fr 

■■> Wlan nimmt 2 ! / 2 *ßfunb fleine junge ©öljnlein, 2V t 
'»Pfunb fleine ®ufummern (Sornicfton«) unb fleine üfte* 
Ionen, reibt fie mit einem £ud) ab unb burcfeftidjt fie mit 
einer 9?at>el; bie ledern, bie allenfalls ju gro§ finb, 
werben in oter £fjeile gefänitten, bann ade in e inen i 
irbenen £afen getfjan fammt ben ©öfjnlein, ein f)albe«/v " 
?funb fpanifdjer Pfeffer unb 2 l / 4 $funb @al$; nun gießt i 
man frifdjes Gaffer barüber, baß c« ob ben grüßten ju* 
fammenge^e, lägt fie 18 £age in biefem <Sa(jwaffer fteljcn, 
nadjljcr wirb e« abgefcfjüttet unb wieber frifdje« ffiaffer 
barüber getljan, ba« aüe Jage geänbert wirb, biö bie 
grüdjte nicf)t mefjr f at^ig finb; bann fod)t man fie im 
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Saffer »eidj, jie^t fie fjeraus unb tfjut fie »ieber in 
einen irbenen §afen, fügt gebrochenen 3immt unb ganje 

/>9*ägelein nad) belieben tjtnju; (^ut bann 2 $funb 3u<fer / 
^ unb eine $albmaß SßJaffcr auf« geuer, Derföaumt es 
wofjl unb gießt 3 /b 3^ a § Ö"^n (Sffig baju, fäljrt fort §u / 
oerfdjaumen, bis ntcfj ts Unreines mefjr ftd) jeigt, gießt 
bann biefen Sijrup über bie Rrürfjte unb lägt fie bis ben 
folgenben £ag fteben, tfjut bann alles pfammen auf« 
geuer, tä§t es fodjen bis *»ei ©äße barüber gefc&lagen, 
rietet bann grüdjte unb @tyrup jufammen in ben $afen 
an, läßt es falt »erben unb oerbinbet ben $afen mit 

n bicfem Rapier. 

17. KornidjonS (junge (Surfen) einsumadien. 

9Kan nimmt fie, wenn fie et»a in ber £>icfe eine« 
ginger« ftnb, reibt ganj fanft mit einem £u*e bie !(einen 
Dörnten ab, fo diel möglich oljnc bie £aut u: öerlefcen, 
ftreut Bai] barüber unb läßt fie 24 ©tunben barin liegen, 
nimmt fie au« bem @alj»affer unb legt fie in ein 3ucfer* 
glas ober einen glafirten $afen, mit ganzen $fefferförnern 
unb ^ägeli unb gießt »armen (Sffig baju,.baß er barüber 
jufammen gefje; man fann nad) unb nad), fomie bie (Sor* 
nidjonS reif »erben, mefjr baju tf>un, bis bas ©las ober 
ber £)afen Doli ift, muß aber jcbeSmal Grffig jugießen, 
baß fie immer bamit bebedt feien; bann »irb bas ©efäß 
»ofjl oermad)t unb an einem füllen Ort aufbebalten. 

18. eorni^ons in (Sffig, anbere 2lrt. 

(Sine beliebige 3ftenge fingerslange (Sornidions »erben 
mit einem £ud)e forgfältig abgerieben, eine ^anböoü ©alj 
barüber geftreut unb einen Tag liegen gelaffen; bann läßt 
man fie in gutem (Sffig einige üttat auffod)en; legt in 
einen irbenen £opf ober in ein 3wftrgtaS einige flehte 
3»iebe(n, <ßfefferförner unb einige Sleftdjen Rosmarin 
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unb (Eftragon, unb gte§t bie Gornidjonö, fommt bcm Grfftg, 
fo^enb in ben Zopi ©er Crffig muß barob jufammen 
geljen, fie verlieren fonft i&re fcftöne grüne garbe unb 
üerberben ficft. 3Han ftröirt fic aum SRinbfleifc& ober 
foltern Oralen. 

19* (ttofc ©urten rinjumn^en. 

932 an nimmt bie (Surfen ($uf Ummern), elje fie ooüig 
reif unb ouSgetDadrfen finb, fdjneibet bie ©d^ale (föinbe) 
baüon ob, ma*t bie Serne unb ba8 @d)leimid)te borou« 
unb fäneibet ober tjobelt fie fo bünn al« möglich, ftreut 
Sali bar über, lögt fie jugebetft eine ©tunbe ftefjen unb 
preßt fie bann mofjt aus, töut fie in einen glafirten ober 
fteinernen Kopf, ftreut toeiße« ^feffcrpuloer baätoifc&en, 
brüeft fie fo feft al« möglid) gufammen', befdjtoert fte, 
gießt Warfen gfftg ba*u, bi« er oben jufammen gef)t, 
oerbinbet ben Zopf wojjl unb bewahrt ifjn an einem fül- 
len Ort auf. 

20. 3utfer--®urfctt. 

2ttan nimmt nidjt ju große unb ntd)t ganj reife 
©urfen, fd)ä(t fie, madjt bie Herne fjerauö unb fd)neibet 
fie in länglidj bide ©tuef e ; auf 1 ^ßfunb ©urfen nimmt ^ 
. man Vi $funt> 3u<ta unb ; V t (Stoppen SfRg; bie ©urfen 
werben in tjaib Grffig unb tjalb 333 off er nidjt gang gar 
gcfodit, alöbann läßt man fie in einem ^affoir ablaufen, 
f odjt bann ben guten (§ffig mit flein gefdjmttenen Gutronen* 
fäale«, 3"<to* S'mmt unb ©emürjnelfen unb übergießt 
bamit foftenb bie ©urfen, roelcfte man juüor in eine tiefe 
©cfcüffel gelegt |at 92a* 24 ©tunben »erben bie ©urfen 
nod) einmal bamit aufgelöst, t)erauegc$ogen unb ber (Sfftg 
$u einem orbentlidj biefen Styrup eingelocht, bann toerben 
bie ©urfen in einen'rooljl glafirten Xopf gelegt, ber ©tyrup 
barüber gefdjüttet unb, roenn er falt ift, pgebunben. 
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21. eingemachte ©nrfen* 

3Han nimmt große ©urfen, fchneibet bic töinbe wot)l 
baoon unb jerfchneibet fie in bünne Scheiben, trjut genug* 
fam @alj barüber unb lägt fie 24 ©tunben in einem 
irbencn £opf fielen, fdjüttet bann ba« ©affer, ba« cd 
gegeben, ob unb rangirt bie ©urfen in ben £>afen, worin 
man fie aufbehalten will, Sage um Sage, unb gwifchen 
iebe gehabten Meerrettich, Sala unb Pfeffer (oorjug«» 
weife fpanifdjen); finb auf biefe ©eife bie ©urfen alle 
im §afen, wirb guter (Sfftg barüber gegoffen, bis er 
barob jufammengeht, bann ber £>afen mit einer ^Blafc 
(Blatter) oerbunben unb einen SWonat lang an einem 
troefenen Ort aufbewahrt, ehe man baoon gebraucht. 

22. Sänifdjer ©alat 

3Ran nimmt ©urfen, fchneibet bie SHinbe wohl baoon 
unb Derfcftnetbet fie in *wet Ztyeitr, trodnet fie mit einem 
£uch ab, nimmt bann eine 8<hüffel mit frifchem ©affer, 
tljut fo Diel Bai\ hinein, bis ein Si, ba« im ©äff er 
fcfjwhnmt, t>on feiner Cbcrfläcfie nur noch bie ©rö§e eines 
3wanjjig'§entime«ftü<f$ fehen lögt ; aisbann »cftültet man 
biefeS Sal*waffer über bie ©urfen in eine <§d)üffel, bie 
ttohl pgebeeft wirb, wieberhplt bieg brei läge nach ein- 
anber, nimmt bann guten (Sffig, thut bicle Heine ^wiebeln, 
bie nicht größer atd eine Jöaumnug fein müffen, in ben 
£fH9, thut fie über« Jeuer unb lägt fie mit bem (Sffig 
nur einmal aufwallen, wieberhott bieg brei £age nach 
einanber, einmal be« STagcö, achtet babei wohl, bag auf 
bem geuer unb nachher, wenn man fie in eine irbene 
@d)üffe( anrichtet, fie immer wohl ftugebeeft feien, bamit 
ber (Sffig bie Straft nicht oerliere. J)en b ritten £ag, wenn 
fie jttm legten Mal aufgewallt, nimmt man ben irbenen 
£>afen, in welchem man biefen Salat aufbewahren will, 
rangirt bie ©urfen Sage um Sage barein, eine Sage @ur* 
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fcn (au« bem 8atjtt>affer gejoqen), eine Sage Stvkbtln, 
eine ftarfe Sage Don nadjfteljenbem ©eroürj unb trieber 
eine Sage (Surfen, unb f&fjrt fo fort, bis alle« in bem 
$afen ift; bann wirb ber 6ffig f)eig barüber get&an, baß 
er ob ben grüßten jufammengcfK/ unb ber $>afen mit 
einer Sölafe rooljl oerbunben; nad) Verlauf Don 10 Sagen 
fann man biefen ©atat feroiren. $ier folgen bie baju 
• geljörenbcn ®en>ür$e: 1 $funb guten <§enf, für 15 6t«. 
Sorbeerblätter, für 30 6t«. fpanifäen Pfeffer, 60 6t«. 
tucigen Pfeffer, 30 6t«. fdjmarjen Pfeffer unb 60 6t«- 
ftägeli. 

23* ©a^onnaife. 

'< * SMan nimmt einen Sterling füge ©utter, jerbrüeft 
biefe in einer ©cpffel mit einem ftarfen Söffet, rüljrt 
unb flopft fie, bi« fie »ie tiefe Mtblen wirb, t&ut bann 
3 rofje 6ier, ein wenig ©enf, @a() unb 6ffig unb feine« 
Dliöenöl nad) ©elieben barein, f cfct biefem nod) Don 4 
fjartgefottenen 6iern ba« ©clbc unb groet ge&acfte Slndjoi« 
Ijinju, rüljvt bieg atte« tuotjl unb lange burdjemanber, bi« 
e« toie eine bufe 6rßme ift ; bann nimmt man SRefte oon 
gebratenem (Geflügel, fc^netbet fie in Heine ©tücfe, ober 
in 6rmangelung beffen ©Reiben öon einem flälberbraten, 
niebt &u bünn, legt ba« g(eifd) orbentlteJ) in eine platte, 
tf)ut bie obige Sauce barüber unb oerftretdjt fie mit einem 
Söffet f$ön eben; fie mug über ba« Sleifdj rooljl jroei 
ginger breit ©tele fjaben. darüber »erben nun abtoed)« 
felnb fjartgefottene 6ier, in Viertel gefdjnitten, unb fefter 
ftopffalat, au4 in Viertel gef dritten, gelegt, orbentttd) 
rangirt unb fo aufgetragen. Söenn man bie $3atjonnaife 
feroiren toill, toirb fie oorerft umgerührt tote ein ©alat. 

24. etogcmadjtc Sttiiffe, junt fömbfieif* ja effem 

flttan nimmt pfiffe, elje fie bie Schale haben (um 
3obanni«tag ift bie rechte &t\t), fcfcneibet bie töinbe ab 
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unb legt fie bann in frifdje« SBaffcr mit einer £anbooü 
@alj, unb wieberfjolt bie§ alle £age lualjrcnb 12—15 
£agen. $>ie yxm lefeten £age änbert man ba« 2Baffer 
2-3 üßal täglicfc unb lägt ba« ©alj weg, bann fo«t 
man fie in (Sffig mit einem ©ünbe(4en $ägeli, 3immt 
unb einigen ©cfjeibdjeu ütteerretti*; fann man mit einem 
'3trot)t)a(m in bie Sftüffe ftcdicn , fo finb fte meid) genug; 
man t l?ut fte atäbann in einen irbenen £)afen, bann (Sffig 
baruber, ber ob ben Hüffen gufammen gefjen muß; ber 
$afen mu§ erft gebetft werben, wenn bie 92üffc falt finb. 
©oüte naefc einiger &t\t ber @ffig eingetrodnet fein, fo 
wirb frifdjer t)eiß gemalt unb, wenn er falt geworben, 
über bie pfiffe gefdjüttet. £>iefetben werben fd)Warj. 

25. «Swicbcln einjumadjen. 

ü)lan nimmt fleine 3nwMn (fogenannte ©efcling« 
>$wiebeli), tljut bie äujjere ©djale baüon ab unb fod)t fie 
mit Crffig, ganjen $ägeli unb ^ßfefferförnern, bis fie or* 
bentltd) weit& finb, fcfeüttet fie bann fammt bem (Sffig in 
ben £oüf, in bem man fic aufbewahren will, unb oer* 
mac&t ba$ ©efäfj erft, wenn fie ganj falt finb. 

26. 8WonatrcM<fc@ainen in (Sfftfl. 

flßan nimmt Queüwaffer unb (ö£t fobtel ©alj bar in 
auf, bi« ein @i auf ber Oberfläche be« ©affer« feftwimmt; 
bann nimmt man föettidjjamen, ber no$ ganj grün fein 
muß, unb bie Sdjotcn (fiiefeli) in ber ©rößc Don Keinen 
£3öt)nlcin, an benen man bie ©d)naujd)en an beiben @n* 
ben abfd)neibet, um iljnen ein gefälligeres Slnfeljen ju 
geben, ©inb biefe föetticfcfdjoten nun fo gerüftet, fo wer- 
ben fie in ba« ©aljwaffer gelegt, ba$ ob benfelbcn ju* 
fammen geften mu§, unb wä&renb jeljn Sagen barin ge« 
laffen. 9iad) biefer &tit nimmt man fie rjerau« unb legt 
fie auf ein £udj jum Slbtrocfnen. $)ann nimmt man 
guten wei§en SBemeffig, fo oiel e« bebarf, um bie SKetti*« 
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fctotcn ganj bamit &u becfen. Diefe roerben nun in einen 
glafirten pafen gettjan unb dngroer, ÜRaci«, hagelt unb 
fpanifdjen Pfeffer nad) belieben ba^u, unb ber (Sfftg ganj 
fjei§ barüber gefc&üttet. $un roirb ber $afen mit einem 
me&rfacfc jufammengelegten Xu* belegt, bamit ber ®eift 
M Cfftg« nicbt ju fetjr ocrflicgc. ättan (aßt fic nun fo 
jugebecft jroei £age fteljen ofjne etroa« baran ju machen; 
nad) jroei Sagen roirb ber (Sfftg abgefd)üttet, toteber l)ei§ 
gemalt unb rote oben bamit ö erfahren, unb bieg auf 
gleite Seife 3—4 Üttal roieber&olt, bis bie föetticfjfdjoten 
eine fcböne grüne garbe befommen. ©inb fie bann gut, 
fo wirb ber £)afen, roenn ber (Sfftg nidjt mefir »arm ift, 
mit einer Blatter oerbunben. Ott an fann biefen Salat 
mehrere 3aljre behalten, infofern man Slcfct gibt, baß 
immer genugfam Sffig baran fei, unb nadjgie§t, roenn 
er nid)t ob ben ©djotcn infammen gefjt. 

27. Saoce plquante. 

2Han nimmt &roei Söffet doü (Sattri«, ein 3ld)te(pfunb 
8nd)oi«, bie gepufct roerben muffen, eine Keine $anbüott 
v ^eterfilie, ein roenig ©duitttlaucf) , roenn man it)n liebt, 
unb uon $roei fjartgcfottcnen Orient baö ©etbe. Tief? atteä 
roirb jufammen fefjr fein gefjaeft, mit ein roenig SleifaV 
brüöc in einer Keinen (Safferole auf's Jeuer gefegt unb 
roofjl ocrrüört, fobalb eö f)ei§ ift, angerichtet unb ein 
Söffet ootl feine« Dlioenöl barein gerührt unb jum föinb* 
fletfcft feroirt. 

28. Sitronen=SaIat. 

Di an nimmt feine, faftige Zitronen, fo Diel man 
nöttjig \\i tjaben glaubt, frfjneibet an ie ber fo öiel oben 
ab, bis man jum ©oft fommt, unb fdjneibet bann Don 
ber übrigen Zitrone fd&öne ©djeibc&en, ade in gleicher 
$)icfe, ungefähr roie ein 9Refferrücfen ; ba« unterfte an 
jeber Zitrone, roo fid^ fein ©oft meljr finbet, lägt man 
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tote ben erften 8bfd)nitt weg. ©inb bie Zitronen nun 
alle oerfdjnitten, fo rangirt man fie in bem ©alabier, in 
roeldjen man fie auftragen roiö, redjt artig, b eftreut fie 
rcid)lic& mit geftebtem 3u<fer unb gießt eine Heine Joffe 
oofl frifäe« ©affer baran, beeft fie bann mit einem Jeder 
$u, lägt fie toenigften« 4—5 ©tunben fteljen unb begießt 
fie mit einem filbernen Söffet öfter« mit bem 3u«, ba« 
baran ift. Sann man biefen Salat fdjon ben 2lbenb juoor 
auf folefte 2öeife prüften, fo ift er nod) beffer; er muß 
aber an eitrem fügten Orte flehen. 

29. StörjH a l'aigre-dom. 

3Ran nimmt fc&öne, jarte Öatttd)ftör*li, fdjneibet fie 
alle in gleicher Sänge ungefähr eine« Meinen ginger« 
lang, unb jieftt bann bie £aut unb bie gaben, fo unter w 
berfeiben finb, rein baoon. ©ann nimmt man */t 2ft Q § ^ * 
tSffig unb 1 Pierling £ndtv unb läßt bie roofjlgcpufeten 
Storni barin fodien, aber niefit $u linb; bann vetjt man 
fie fjerau« unb läßt fie auf einer platte erfalten, fpieft 
fie bann mit ganzem $bmt unb mit Wägeli, läßt ben 
gefönten (Sffig (ber inbeffen in einem irbenen $>afen bei 
Seite gefteüt roirb) nod) mit einem jroeiten Pierling 3ucfer 
eine 33iertelftunbe fodjcn unb richtet i&n mieber an, t!)ut 
bie Störet bann in ein ®la«, unb toenn ber (Sffig falt 
ift, gießt man iljn über bie <§törjli unb oerbinbet ba« 
6(ol mit einer »latter. 

30. »klonen in (Sfftg. 

(Sine beliebige Portion Melonen »erben gefd)ält, in 
oier Steile gefcfcnitten unb 24 @tunben in fc&arfem (Sfftg, 
ber barüber sufammen get)en muß, eingemetdjt; bann toirb 
ber (Sffig abgcfdjüttet, bie Melonen getrogen unb ju jebem 
?funb berfeiben ein ^albed ^ßfunb 3 U( ** r geregnet, ber 
3ucfer mit bem (Sfftg auffodjen laffen, roofjl öerfdjäumt 
unb bie ÜKelonen baju getrau. 2Benn fie meid) finb, jietyt 
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man fie Ejerau« , legt fie in einen £opf unb gießt ben 
<5ffiQ, fobalb er ju einem mittelmäßig tiefen ©tyrup ein« 
gefoefct ift, barüber, oerbinbet ben £opf, wenn bie <Die* 
Ionen erfaltet ftnb unb bemalt tyn an einem (übten, 
troefenen Orte auf. ©ic werben jum ^Hinbftetf* feroirt. 



/ L Äugelten. 

''fälan nimmt $funb Ralbermocf en , faäft bie 
Änocften unb §äute rein baoon, $erf^neibet i&n in Heine 
Stüde, welche man f lopft unb nadlet fammt einen @tücf* 
4en «Specf ganj fein Ijacft ober gnipt. Dann wirb ba$ 
g(eifd) in eine Hadjel getfian, mit ein wenig fein ge^aefter 
(Sitronenrinbe, gefto§enen Ütägett, Pfeffer unb 3Jiaci3 unb 
ein wenig Majoran gewürzt (man fann audj kapern barein 
ti)\m, in biefem gaü aber bie Zitrone weglaffen), mit 3 
, ober 4 (Sierweijj unb ein paar Coffein Sftibten oerbünnt 

unb iuof)t burdjetnanber gcrü&rt. Die Rnodjen unb £>äute, S 
% fobalb fie abgefdjnitten, werben mit 2 i0?ag* SBaffcr unb3^ 

einer Keinen $anbüoü @alj übet'« geuer gefegt; wenn 
x <■ fte orbentlidj au«gefo$t finb, bag bie ©rüfje bi« auf eine 
jL{ 2Ra6 ungefähr eingelöst ift, fo wirb biefe burdjgericfctet, 
^ ein gutes ©lad SBein beigegoffen, ein paar ®$eibd)en 
Zitronen mit ein wenig ganjer ©pegeret unb einer ganzen 
3miebel baju getftan, unb bie§ jufammen in einer Gaffe* 
rode ober einem ehernen Xopf gefoc&t; bann werben bie 
Sügelflen mit jwei runben Coffein formirt, in bie fiebenbe 
iörüöc getfjan unb anbertfjalb bis jwei ©tunben auf ge* 
linbem geuer gefönt; hierauf wirb eine« öi'fl groß frifdje 
öutter in einem Ufänncfcen jerlaffen, eine Rette Doli Sftefel 
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bare in gerüfjrt unb fog(eid) Don ber Örüfte, tu e i d) e an 
ben ^üQc!d)cn ift, nad) unb nad) borein gefcftüttet unb 
gart gerüftrt, bi« bie ©aucc bie gehörige £)ide ^at, unb 
ein menig gefönt bann abgenommen unb ein ©elbe* Dom 
(Si mit etn>a« gef cfenit tener ^eterfilie geflopft unb in bie 
Sauce gerüfjrt. 3)te &ägel$en werben nun mit ber 
Sdjaumfefle auf bie platte getftan , bie Sauce barüber 
gefcftüttclt unb aufgetragen. SEötü man bie Hügelcten ertra 
gut ftaben, fo tod)e man fte in ßreb«brüfte , tftue ba$ 
8reb«ju« in bie Sauce unb garnire bie platte mit ben 
Ärebsftielen ; bann barf aber feine Zitrone barin fein. 

2. ©efüllte Öftren. 

2Ran nimmt $alb«* ober <5cfttt)ein«oftren, fdjabt utib 
reinigt fie looftl im beigen Sffiaffer, tftut fie mit ftalb 
gleifcfcbrüfte unb ftalb ©affer auf ba« geuer unb lägt fie 
gelinbe f oetjen bis fie toeid) finb, jieftt fie au$ ber örüfte 
unb lägt fie f alt merbeu, nimmt bann heften toeiged 
gleifcft, M : ftalUbratcn, £)uftn :c v aueft üfttldjling baju, 
ftatft biefe« sufammen fein, mürjtf e$ mit fträutli, ©emüri 
unb ein roenig ©alj, nefct biefe güllte mit 1 ober 2 (gier- 
roei&, um fie aufammen ju ftalten, füllt bie Öftren mit 
biefer gülle, binbet ober heftet fie mit öinbfaben, bamit 
biefelbe md)t herausfalle, unb fodjt fie mit einer beliebigen 
Sauce, als &reb$fauce, Spargelfauce mit &räutü, ober 
ftaprt«, ober rietet bie Oftren $u roie (SotteletteS unb 
feroirt eine 3u6fauce baju. 

3. gricanbo im Dlefc. 

2ttan 'nimmt gleich Diel ftalbermocfen toie ju Rüget* 
d)en unb bereitet unb roürat iftn auf gleicfte SBeife; autft 
ift e8 feftr gut, toenn ein wenig 2lnd)oi« ober $äring mit 
bem gleifcft geftaeft roirb. £)a3 gleifcft tuirb bann in ein 
Ralbernefc eingetruefett, mit Spteßcften jufammen gefteftet 
ober oernäftt, in einer (Eafferolle ober Gilocfte mit öutter 
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ober Bptd üerbämpft, ringsum fd)ön gelb glacirt unb in 
einer beliebigen Sauce, entroeber $rebSfaucc ober gemöfin» 
licfte §auce oon frifefcer öutter unb gleifd)brüf)e mit 
äapern, »elc&e auf bie platte ring« um bas Sricanbo 
gefdjütfet roirb, aufgetragen. 

4 Äalbflciftö=3-ricaiie ober treffen. 

33? an jerfdmeibet einen falben tfalbermocfen ober 
$of)rücfen in @tü(fe, fefct biefe mit ungefähr anberttjalb 
'tfKaft ©äff er unb gehörig @atj über'« geuer. 3Benn es 
oerftftaumt ift, wirb ein gutes ©(ad doü Sein, eine 
gan$e ^öriebel ober mehrere f feine 3roiebe(n, jtoei bis bret 
(Sttronenfcbeibdjen , einige gan&e hagelt ober eine 'ßrife 
"iSulocr unb etwa« ^fefferputöer baju gettjan unb auf 
gelinbem geuer gefodjt. 3ft bas gleifdj roeicr) genug, 
inirb bie ©auce mit füßer ©utter unb 3)?ef)l gebunben; 
beim Hnri^ten wirb ein ©clbcd Dom (§i, nactj belieben 
mit einem Söffet oofl (Sffig unb gefdjnittene ^eterfilie 
barein gerührt. 

5. grkanbo Don unfldjarftem Siciftfj, 

üßan nimmt einen falben untern ftalbermocfen, fdjneibet 
ade $äute mof)( baoon ab unb ttopft ifjn ringsum, rottt 
unb öeftet ifjn mit Spießten jnfammen unb gibt ifjm eine 
beliebige 3orm, fpieft ir)n fein mit 8pecf unb nad) 8e* 
lieben mit ein wenig HndjoiS, tf)ut ir)n in eine (Safferoüe 
ober (Ilcdjc mit einigen ödjeibdjen ©pect ober £pecf* 
fdjmarten mit etwas Jöutter, einem rotjeu gelben föübli, 
8al$, ^pe^eret, einem ©las Sein unb gleifd)brü&e, ba§ 
efl über bem g(eifd) jufammen geftt, lägt es etwa« me&r 
als ftalb über bem geuer einfedjen, fefet es bann auf ©lut 
unb lägt es gan* langfam fodjen, bis ber gricanbo auf 
allen Seiten fdjön gelb unb baS GuS orbentltct) bief ift. 
Senn man ifjn redjt feftön glacirt fjaben will, fo tftuc 
man, wenn man if)n auf bie ©lut fefcr, einen Söffet öüfl 
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metgen 3u(fer baju. tiefer gricanbo fann nur in feinem 
eigenen 3u$ feroirt »erben, ober man nimmt iljti fammt 
bem 3u« au« ber Gafferolle, ttjut ©lumfofjl ober ,3ucf er- 
erbten, ober geteuften @a(at mit ein paar Söffe! doÜ 
gleifc&btuije unb eben fo Diel oon bem 3uS borein, lägt 
es ein paar Minuten fodjcn unb rietet es ring« um ben 
gricanbo an, bie ©ernüfe muffen aber oor^er gebrüht fein; 
ober man madjt auefj eine ©auce baran oon füßer öutter, 
2Dfel)l, mit Sftiblen jart angerührt, btd fie bie gehörige 
$)itfe f>at, unb tftut einen Söffet ooll Gapern unb ein 
wenig 2ttaci« barein. Huf biefe SBeife feroirt, mug baö 
3u« am gricanbo biß auf »enige tropfen eingelocht fein 
unb bie ®auce auf ber @d)üffel ringsum geftfcüttet 
»erben. 



^JL^ed)« bie adjt $funb ßalbermo<fen »erben tüchtig 
gettopft unb gut gefpieft, bann tfyut man bie ftnodjen in 
eine (SaffcroÜe auf Specffdjttarten, 2 &to\tbttn mit 2 
gelben 9?üb(t unb 9tägeli gefpieft unb ©aU ba$u, bieg 
tyut man um 8 Ufjr über unb lägt e« bei öfterm Um» 
rfifjren gelb »erben, bann füllt man bie (Safferoüe mit 
©affer unb (aßt es cinf odjen. £)a$ gtetfd) »irb um ftalb 
10 lltjr in eine anbere GEafferoße übergenau mit ©pect 
unb @alj, »o man e$ einfoc&en lägt; bann tljut man 
oon ber tnocfcenbrülje baju, lägt e« einfoefcen unb fä^rt 
fo fort mitSegiegen, unb tfjut nodj einen Söffet öofl 
3ü(fer ftinju. 



<5tn ©tüd Salbfleifd), com Dorfen, »irb ftar! ge> 
ftopft, mit feingcfdjnittenem fetten <5pe<f gefpieft, mit ßi* 
tronenrinbe, ®e»ür$nelfen, einem @la« guten Sein, ©alj 
unb gieifdjbrüfte, bie ob bem gieifdj iufammen geften mug, 
in einer (Safferoüe ober Rodtfafen auf fd)»ad)em geucr 




6. ftricanbo. 



7. ftricanbo, anbere 9Irt. 
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gut jugebecft gefönt, biß ba« Ou« anfängt bid \n Kerben 
unb ^ben ju vetjcn ; bann giejjt man eine £affe gleifd)* 
brüt)c nad) unb wieberljolt bie§ fünf bis fcdjö s H?al, gla* 
cirt iljn bann, inbem man — auf fjellem geuer — öon 
bem 3uS, melcfce« rec&t bicf fein mu§, auf baS gricanbo 
gießt, binbet bann bU Sauce mit einem Stüc! Butter in 
Üttetjl gemäht, unb. läßt ade« nod? auf ©tut f ocficn, bis 
bie Sauce gut ift. S8om Slugenblicf, wo glacirt ift, becft 
man bcn £opf nidjt me&r, ba ber £)ampf Saffer jieftt. 

8, gricanbo mit Sauerampfer. 

ÜKan nimmt ben untern Efteil eine« Äalbermocfen, 
oon bem man aüeö £autige ablöst, föneibet tyn in nidjt 
gar f (eine Stüde, bie auf ber einen Seite rcdjt geflopft, 
auf ber anbern mit Spetf gefpicft Kerben ; bann wirb ber 
wo möglidj flodje ©oben einer gut üerjinntcn ober efter* 
nen (Safferolle mit einem Söffet öoü gefiebten &\idtx & e ' 
ftreut, ba« gleifd) nun ein Stü(f neben ba« anberc barein 
gelegt, bie gefpiefte Seite nad) oben, jugebeeft unb otjne 
anbere glüffigfeit auf gelinber ©tut bömpfeu gefaffen, bis 
ba« gleifdj unten fdjön gelb ift, roenbet nun bie gricanbo« 
um, fo ba§ bie gefpiefte Seite unten ju liegen fommt, 
giegt gleifdjbrufje unb ein ®la« Sein ftinju, ba§ bie 
glüffigfeit ob bem gleifd) jufamraen gefte, aueb Sat$ unb 
etwa« Spejerei, unb tagt e« nun getinbe fodjen, oftne 
barin $u rühren, bis bie Prüfte bis auf ganj wenig ein* 
gefodjt ift unb bie gricanbo« fdjön gelb finfc. Unterbeffen 
wirb rofter Sauerampfer ganj fein ge&acft, in frifefter 
Butter gebämpft, mit ein wenig üttefjl, Salj unb gleifd)- 
brüfje gar gefodjt, angerichtet, bU gricanbo« barauf gelegt 
unb fteiß aufgetragen. 

9. gricanbo Don marmirtem Shtlbfleifd) mit (?ftragon. 

Üftan nimmt ein Stücf $alb«*Sd)lägel, ober wenn 
man eine große Portion will, ben ganzen Sdjlägel, flopft 
ibn wofjl unb legt if)n/ie nad) ber @rö§e, wäftrenb 6—14 
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Sogen in (5fftg. ©or bem ftodjen tljut man mehrere Söffet 
oott <5ftragon*(5ffig baju, mit lucidum er gebraten mirb; 
man fann it>n mit <Specf fpiefen ober blo§ einige ©peef» 
fönittc&en baju legen; menn baä gleifö meid) gebraten 
ift, nimmt man ein gutes @tücf frifdje Butter, mäljt fie 
im 2ftefcl unb oerbünnt fie mit Wblen, bi« bie 8auce 
gut liirt ift, aisbann fugt man baS 3u8 f)in$u, ba« fid) 
am gleifd) öorfinbet, unb menn fie niefct ©efdjmacf genug 
Ijat, t()nt man noef) ein menig (Sffig ba^u. 3Han fann 
aud), menn man roitl, einige gereinigte unb fein gefjaefte 
^(ndjoii? Ijinpfügen, mit ein menig CSapcrn , aber bann 
muß man bie «Sauce richten, beüor mau fie mit bem g(eifd) 
anrietet. @ie mirb auf biefe Seife fc&r gut unb fräftig. 

10, Äleinc ftricnnboS. 

2ftan fcf)neibet ein halben äalbermocfen , nac&bem 
alles £)autige baoon getfjan ift, in gan.i bunne Heine 
Sdjeibdjen, meiere man mit einem SRefferrücfen redjt moljl 
Köpft bann ©erben immer jmei foCc^e gcflopftc <Scf)eib4en 
auf einanber gelegt, ein menig fein gefdjnittener ©pect, 
eine Heine ^3rife Sal$, 9}ägelipuiüer unb ^eterfilie ba' 
jmifäen getfjan, in gorm eine« Meinen SBürftc&enS in 
Salberuefce gerollt, gan$ leid)t mit ein menig gaben um» 
rounben unb in einer SafftroOe in ©utter fdjön gelb gc* 
prägelt. 

\*f f.lflt Stnbere %xt 

(Stroa brei ! $funb Äalbfleifcf) öon einem frönen 
5Wierenftücf fdjneibet man in beliebige (Stüde, flopft bie- 
fclben unb ftaeft baS üflagere unb baS gette jufammen 
ganj fein, mengt ein in üttüd) eingemeidjteS üftildjbröbdjen 
barunter unb brei (Sier, mürjt es mit Pfeffer, Salj, 
ÜftuSfatnufe unb 9ftaciS unb macfit aus biefer güfle fleine 
gricanboS, oon ber ©röge unb mo möglich in ber gorm 
Heiner "$ül)ndjfn, beftreiefit fie mit Eigelb m»b ©rofamen 
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unb bacft fie in feiger Sutter fcfeön braun; bann fdjöpft 
man ba« 8ett ab, gießt ein wenig gleifdjbrülje baju unb 
lägt fie (angfam mei* fodjen. SD^an laßt Me ©rüfje bief 
einfoien unb gießt fie beim Auftragen um bie gricanbo«. 

12. 3»iI*Iing mit ÄrcbSfauce. 

Oie 37iit$(ing roerben fo meid) gefodjt, ba§ bie $aut 
unb bie barin befinblidjen Wöhren baoon abgejogen mer* 
ben fönnen, mit füger öutter, SDleV unD Äreböbröftc eine 
Sauce gemacht, mit 2Haci$ unb einigen ganzen hagelt 
gemürjt unb bie ü)Züd)ling nod) ein menig barin gefodjt. 
Söeim Slnricbten läßt man ßreb«butter (ober SrebSju«) in 
ber Sauce fcftmeljen, rietet fie an unb garnirt bie ©Rüffel 
mit ßrebsftielen. ©itt man ftatt ber ßrebGfauce nur eine 
geroöbnlidje Sauce, fo ne&me man frifdje $utter, üttcfjl 
unb gute gleifdjbriifje, ein Ijalbes ©lad Sein, Zitronen« 
fcfyetbdjcn unb, trenn man miü, üttordjeln ober Irüffeln, 
unb laffe bie 3ttild)ling ein menig fodjen. 

13. $irm 

Sie merben in laues ©affer gelegt unb oon allen 
baran befinblid)en häuten unb Slbern gereinigt; bann mirb 
eine $eüe ooll 2ttefjl unb eine fleine fein gefänittene 
3miebel in öutter fc&ön gelb geröftet, gleifdjbrübc, ein 
Heines ©lad ©ein, Sitrone, Tiägeli unb $fefferpulocr 
unb, toer c« liebt, eine äWefferfpifcc ooll Safran barein 
getfjan; menn bie Sauce focht, merben bie $>trnc einige 
Minuten barin gefoeöt, beim $nrid)ten ber ©oben ber 
S<|fiffe( mit geboten 23robfd)nitten belegt unb bie £>irne 
barauf angeritzt. 2ludj fönnen fie, ftatt in einer gerb* 
fteten Sauce, in einer geroöfjnlicben Sauce mit frifebem 
2lnfen, ÜRcljl, gleifdjbrüfje unb ein wenig ©ein, mit 
ganjen 3n>ie6e(4en, o&ne Safran, gefönt merben. 
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14. Salbfüjje mit träutlifauce« 

£>ie gü§c »erben ganj nmd) gefodjt, bie Snodjen 
booon getr)on # jebe$ Stücf , mäfjrenb fte nod) marm unb 
flebridjt ftnb, in JÖrobbroSmen, bie mit (5fftg gefeuchtet 
finb, geroäljt, ober wenn fie falt finb, mit (Siertoeig be* 
ftricrjen, et)e man fie in ben 8robbro«men mäljt, in ber 
Eourtiere fd)ön gelb geprägelt, eine Sauce üon füger 
Butter, s I)tel)l unb tfteifcftbrütje gemalt, gefdjnittene 
terfüie, Sd)nitt(aud), föölm unb Dtajoran barein gelt) an, 
unb beim Hnridjten ein Eigelb mit einem Söffet uoll (Sffig 
barein gerührt unb erft auf ber ©Rüffel an bie güfce ge* 
fc&üttet. 2(uf gleite ©eife fann aucf) ber ßalb«fopf ju* 
bereitet »erben , nur mit bem Unterfdjieb, ba§ ber ftopf 
gan$ gelaffen wirb. 

15. «olbftcif*-*ln$li. 

üftan nimmt üttocfen, jerfdjneibet tljn in ftngcrsbicfc 
Siemen, f (opft fie unb oerfäfjrt bann bamit ganj wie mit 
bem oerbämpften Dorfen, 9fr. 40, 3m Sommer fönnen 
ein paar £)finbe Doli ^ucfererbfen bamit gefodjt ©erben, 
aud) in Keine Stüde gefänittenen Spargel; beibe« ift 
fet)r gut. 

16. £b<m tjon talbfleif** 

üftan nimmt einen ßalbermocfen, fdjneibet flnodjen, 
§aut unb gett rein baoon ab, flopft itjn tDO&f, t&ut it)n 
in eine Gafferolle mit oier Lorbeerblättern , ein »enig 
Salj, jttei Sleftdjen (branches) 9?o«marm, atr-ei 2lnd)oiS, 
giefet ein «eine« ©las feine« Dlioenöl, % Stoppen 
(Sffig unb ©affer baju, tfa§ eö über bem g(eifd) jufammen 
gelje, becft bie dafferotle unb lägt e« auf ber ©tut focfjen, 
bie baS gleifd) »eicb ift, jief)t e$ bann rjcrau«, tfjut es 
in einen Salabier unb richtet ba$ 3u3 bur* bie Stfcaum* 
fette; foüte nod) ju oiel fein, fo lagt man e8 üor&er nod) 
ein wenig einlösen , bis baS 3us etwa« bufer wirb, 

$erner'ftod)budj. 5 



66 ühgoutä unb allerlei uon ftal&fletfdj. 

nimmt bann fed)« Hndjoi«, reinigt unb (56t fie oon ben 
©täten unb öaeft ftc fein, ft reißt fie über ba« glcifd), 
mie man eine Söutterfcbnitte ftreidjt, ftreut bann nod) ge* 
fjaefte ^eterfilie barüber unb fdjüttet ba8 3u« nidjt ganj 
marm ringöum. 3ttan fonn folgen Sfjon adjt Sage gut 
behalten. 

17. ftalfifletfö urie S$on gefodjt. 

i 

| SDfan nimmt ben untern £(jetl nom $alb«fd)läc)ei, 
■ ; - J '4 bis g>¥funb, flopft tyn tüdjtig, foieft i&n bunfc unb 
burdj mit einem mannirten, in Siemen gefdjnittencn £)ä« 

v ' ring ober mit ©arbeiten, tftut ifcn hierauf in eine @d)üffel, 
befeuert iftn ftarf unb ftellt ifui in ben Äeüer bt« ben 
folgenben Sag. £)ernacf) lägt man ba« gleifd) in einem 
$afen t>on (Em, mit bem gegebenen 3u« unb bem Abfall 
be« £>äring« in ein Xud) gebunben, brei @tunben lang 
auf fdjtoadjem geuer fodjen, oljne e« umjufefjren; bann 
rietet man e« an, lä§t e« erfalten unb gie&t feine« Oel 
barüber, ba§ e« baoon bebeeft ift. @o fann man e« 
Söodjen lang aufbehalten; mtfl man babon feröiren, fo 
fdjneibet man fdjöne SrancfecS ab, orbnet fie auf eine 
platte, ftreut (Sapern barüber unb begießt fie mit ßel. 

18« Thon mar i ih\ fc(r gut 

3J?an nimmt einen falben ober ganzen Hatbermotfen, 
tf)ut &no<fcen, fjett unb ade« häutige baüon, fcfcneibet il)n 
in ftngerßbicfe Schnitten, flopft biefe, »enn e« fleine ftnb, 
ftttei mitetnanber unb roßt fie aufammen, tljut fie inäljrenb 
einer 9iad)t in'« 2al\, nimmt bann biefe Üföücfjen, ofjne 
fie $u raafdjen, au« bem 8alv tljut fie in eine CSaffcroüc 
ober in ein beliebige« ftodjgefcfjirr, tljut SBaffer baran, 
ba§ e« ob bem Sletfcf) jufammen gefjt; ift e« abgefc&aumt, 
fo tljut man ganjen Pfeffer unb ein paar Lorbeerblätter 
baju unb fod)t e« tnäfjrenb 4 ©tunben; e« mu§ fo$en, 
bi« fein Gaffer meftr baran ift. föeibt bann bie WöU* 
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<fcen mit g e t> a cf t e n 2hirf)oiö, tfjut biefelbcn c\au\ rjeig in 
einen irbenen $afen unb fliegt feines Olioenöl barüber. 
Sflan igt e« falt uno fann e« lange aufbewahren. 

19. Thon marine, anbete 

s Hian nimmt wo möglid) einen acfctpfünbigen föalb* 
fIeifa>3tofeen ((Scfftücf), oon »eifern afle ©out, (Jett unb 
®nod)en gefcftnitten werben, bann wirb er wofjl gef Copft 
unb in bQnne Xrandjeö cjef cfjmtten , 6—8 ULnctjotö ober 
2 Keine §äringe, oon benen bie äöpfe, ©djuppen unb 
(Singcmeibe in ein eäcfiein gett)an unb unten in bie Gaffe* 
rode gelegt ©erb«, barauf bann eine Sage Steif*, über 
biefe« einige ©tücflein 2lnd)oi$ ober Rating, and) ein 
Söüfdjeldjen föoflmarin unb Derfjältnigmägig Sperret, brei 
Sftägcli, brei ^fefferförner, SDtacte, unb fo bi3 alleö auf 
einanber gefdjtc&tet ift , bann ein ©(ad t»oü Olivenöl 
unb jmei ©läfer nidjt ftarfen ßffig barüber gegoffen unb 
6—8 ©tunben auf einem fleinen geuer roo&l jugebecft 
gelobt, biß er meid) unb fo 3 ort ift, bag er ud) mit einem 
Cöffel $erbrücfen lägt; mä&renb bem 3^tbrücfen licet man 
i)io«marin unb Sperret fo Diel möglid) fjerau«; bann 
wirb er in eine ©djüffel angerichtet unb redjt aufgekauft 
unb gepregt (befcfctoert) ; Don biefem ftarfen ^reffen fliegt 
3u« baoon, meines man brauet, um ben Sopf, toenn 
er ganj falt unb umgeftürftt ift, ju beftreidjen; man gar* 
nirt it)n mit "JSeterfilie. 

20. 9iagont Don talberbraten. 

£at man einen JHeft traten, fo aerfc&ueibet man 
benfelbeu in @tücfe, madjt entroeber eine fträutlifauce mit 
Eigelb unb einem Löffel GEffig, ober eine gewöfjnlidje 
Sauce Don frifdjer Butter, tfHeftl, ein wenig $öein unb 
ein paar ©d)ct&djen Zitrone ober fleine 3 wiebeln, unb 
lägt baö gieifd) in ber @auce */ 4 Stunbc foeben. 
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21. Ragout mm Salbungen. 

Drei bis oier ftalbsjungen roerben gefcfttoetilt, bo§ 
man bie £aut baoon abgießen fami, ber tätige nacft in 
5toet X t) c i l e gefdjnitten, eine Sauce gemacht mit füger 
«utter, üfteftl, glcifäbrüfje, einem ©ta« Sein, Sal$, 
ftägeli, Pfeffer, ein paar (Sitronenfcfteibcften (au* 3Ror* 
cfteln geljen gut, unb wenn man rmU ftatt ber Zitrone 
ßapern); bie jungen merben nun in ber Sauce nocft 
7, bi« % U Stunbe gcfodjt. 

22. {Ragouts öon Trüffeln unb Slordjefo. 

2Ran nimmt SDJonfteln, bürre ober grüne,, unb £rüf* 
fein (bie Portion mirb nad) belieben cjenommen), bie 
ffltorcfteln »erben gefpaltcn, bann mit bei Irüffeln in 
Ijetfjeö Gaffer ge(egt unb eine (jalbe Stunbe barin gelaffen, 
ba« ^Baffer jebod) ein paar 2Jial geänbert. Dann roirb 
ein roenig Specf auSgelaffen, bie SDcorcfteln unb Trüffeln 
barin fricaffirt unb nad^er gleifc&brüGe öinjugegoffen unb 
auf ber ©tut gefönt bi« fie meid) finb, bann bie Sauce 
mit ein wenig frifefter in üDfeftl gemähter Butter gebunben 
unb ein roentg feine ßräutli gegnippet barein get&an. 

23. ScrtämDfte Äalberldcr. 

Die Oeber mirb in ganj laue« Söaffer gelegt, bie 
£)aut abgezogen unb bie tKötjrcn fo gut al« möglich baoon 
gefd)nitten, an 3—4 Steden mit bem Keffer tiefe (Sin* 
fcfcnitte gemalt unb Stängelcften Specf in ber Dtcfe eine» 
ginger« ftineingeftofjen, in einer Gafferoüc jugebceft, mit 
©utter nnb einer Specf feftmarte über feftmaefte ©lut gefe&t, 
bie ßeber öfter« umgeroenbet, bamit fie ja nidjt anfifce; 
menn fie auf beiben Seiten orb entlieft gebämpft ift, mirb 
gleifcftbrüfte mit einem guten ©lad ©ein, einigen f Leinen 
3toiebeln ober (Sftalotten, fein gefdjnittene (Sitronenrinbc, 
9cägeli, Pfeffer unb Majoran baju getftan, alle« iufam* 
men etma eine ftalbe Stunbe bi« bret Sßiertelftunben lang« 
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fam gefönt, bann fuge Butter in einem Heinen ^fännlein 
gefchmo^ert, eine gute flefle (ober jtoei Heine) SWetjl 
barein gerührt, bie örühe, bie an ber Scher tft, tangfam 
hinjugtfchüttet unb jart angerührt, bann über bie Seher 
angerichtet. 

24. Seber auf anberc 9trt. 

ffienn bie $aut Don ber Seher geflogen, wirb te&tere 
in Heine Siemen gefänitten, eine Gtafferofle mit frifetjer 
JButter befinden, eine Sage Seber, eine Sage fein gefchnit* 
tene 3miebeln ober 6l)a(otten mit üDßajoran, $ö(m, Pfeffer, 
unb Wägelipufoer , Safj unb ein toenig SWefil über alle« 
gertreut, eine Sage füger JButterfcheibcben, unb tote oben 
fortgefahren, bis bie Seber aüe angemenbet tft, auf fefiroa* 
4er ©tut jugebeeft, eine Stunbe ganj (angfam gelobt, 
ohne barin $u rühren, bann ein paar Löffel t>oü Steifch* 
brühe unb nach ©elieben ein Söffet üoü (Sfftg barüber gc* 
febüttet, umgerührt unb angerichtet. 

25. Wodj anbere ?lrt. 

SMe Seber wirb tote oben in Heine Siemen gefchnitten, 
nach belieben mehr ober weniger 3roiebeln in Scheibchen 
gef chnitten, mit ber Seher in Reißer Butter geröftet, bis 
btefelbe burchiogen ift, Pfeffer, Wigelipufoer, Satj, ein 
paar Söffet (Sffig unb eben fo öiel gieifebbrühe baran ge< 
febüttet, unb fobatb fie focht, angerichtet. 

26. SRodj ouberc 9lrt. 

(Sine ßatb«(eber mirb in bünne Scheiben gefchnitten 
unb biefe eine Stürbe in lauem SBöaffcr eingereicht, mit 
Salj unb Pfeffer, gehaefter ^eterftiie unb (Sitronenrinbc 
beftreut; bann fdjneibet man bünne Schnitten Don Schmlcn 
ober fonft öon geräuchertem Schaeinefleifch unb baeft fie 
jufammen in heiße Butter, legt jeboch ba« Schtoeinefleifch 
juerft in bie Pfanne, ba e* länger !ochen mug unb tagt 
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es jugebecft bämpfen bi« e@ fdjön braun ift, fcfcöpft bann 
ba« gett baoon ab, gießt gteifdjbrülje bartn unb ftreut 
ein toenig SDfc&I barüber; foüte bie örüEje ju fefyr ein« 
foefcen, fo giefjt man etroa« öeißeö ©affer nadj. 

27. Tübbing öou Stier. 

9Ran nimmt ein $fanb $alb«(eber, bie getjäutelt unb 
• . mit einem SBiertelpfunb ©peef fein geljacft wirb; bann 
wirb eine <ßrife Otägct ipulocr , s D?acis, ein roenig fein gc* 
ftatftc (Sitronenrinbe, Majoran unb ein üaar Löffel Jciblen 
mit einem ©eigen Dom (Si barunter gerührt unb bieg 
alles in ein ober jroet tfatbernefee gettjan, runb formirt 
unb mit einem gaben gebunben. Dann fefet man @pccf* 
fcfjcibdjen in einer (Safferotfe auf ©tut, t&ut ben $ubbing 
barein, beeft il)n \u unb läßt itm (angfam fricaffiren; 
roenn ba$ 9tefe fdjön gelb ift, wirb ber Tübbing auf eine 
platte angerichtet, ber gaben fortgetfjan unb ba« 3u« 
barum gefc&üttet. üflan fann eine ©auce mit Xncfcoit 
baftu feroiren. 

28. ©ebatfene Seber. 

Die Sebcr »irb in fingerflbiefe @$nitten gefdjnitten, 
febe berfelben in 9Weöl, mit ©at$ oermtföt, gemälzt unb 
in JButter gebaefen, ober nur in einer ®d)üffel mit Butter 
auf beiben ©eiten geprägelt. 

29. Seberfiigcldjen. 

(Sine fjalbe ftalberleber roirb mit <Sd)nitttauc&, <ßeter* 
filie, SRajoran unb 8ölm ganj fleht geljacft, ein Söffet 
öoü Wltt)U 3 Sicr, ein paar Söffe! ooü gute bitten unb 
<3al$ bamit üermengt unb löffelroeife in ber lourtiere, in 
melier Butter ^ei§ gemacht &irb, auf beiben leiten fdjön 
gelb geprägelt. 
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30. 8efer*Cme(ette. 

(Sin Stücf ro&e Öeber wirb mit ein wenig Specf 
ober onberm gett f (ein geljacft, Äräutli, ein wenig Wägeli ) c 
unb Sfflnafatnug, Safj, 2—3 Grier, 8 /4 Sdjoppen Labien • 
Damit oermengt, bann eine $ucf)en-Sd)ü|fel mit füger 
Butter beftrieben, bie güüe barein getfjan, noeö ein wenig 
füge Butter oben barauf unb im Oefelein gebaden. 

31. Koteletten. 

3Ran $erfdjnetbet einen $ofyrfl<fcn ben &nod)en na* 
in Stüde, flopft ba* gleifcd forgfältig, tftut Örofamen 
mit (Sffig befeuchtet unb etwa* ©ewüra baju, wenn man 
will; bcftreidjt bie (Soteletten mit (Sierweig, wenbet fie in 
ben iörofamen motu um unb bratet fie fdjön gelb mit 
orbentlicfc öutter. flttan fann fie nad) belieben nur in 
if)rem eigenen 3u« feroiren, ober bann in einer Sauce 
öon frif4er Butter, ütte&l, gleifdjbrüfje, 2—3 ©elben 
Don Giern unb einem Söffet (Sfftg. 

ülttan fann bie Goteletten aud) auf folgenbe Söeife 
madjcn, fie werben nod) beffer. Qftan lögt nur ba6 frumme 
&ein mit bem breiten Stücf gleifd) baran, fc&neibet forg* 
fältig ade« faulige baoon unb flopft fie tüdjttg mit einem 
iötyfcrrütfen ; e* ift gut, wenn man fie 1 ober 2 Stun* 
ben oor^er fo prüftet, bann fcfjön auf einanber legt, 
^roiftften jebe eine fleine $rtfe Sal$ unb fie bann ein 
wenig befdjwert. SBitt man fie bann baefen, wa8 früft 
genug ift, wenn man *ur Suppe gebt, fo wirb ein Söeige« 
ober au$ ein ganje« (§t geflopft, bie (Sotelette* barin ge* 
tunft ober bamit beftri$en unb in blogen örofamen um« 
gewägt unb fdjneü in einer Xourtiere mit gefottener $ut* 
ter fcfeön gelb gebarten; auf gleiche Seife werben bie 
1Mäfcd)en gemalt. 

32. Koteletten au ber «iblen. 

9Wan nimmt (Sotetetten fo oiel man bebarf, fdjneibet 
bie $aut baoon unb fdjabt bie finodjen, flopft fie ein 
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wenig unb fpicft fie mit @pe<f , ber ju beiben Letten Qer» 
oor flehen mu§, tfjut fie als bann in eine GEafferoHe nfit 
einem gelben föübli, einer gongen mit 9tögeli getieften 
3wiebel, ein wenig gehabter ü)fu«fatnug, einem ®laö 
weigen Sein unb 3(eifd)bräfje, bog bie (Saffcroflc wof>l 
jur Hälfte oofl ifi, lägt bie« jufammen auf gelinbem fteuer 
foeften, bis bie Sauce fo Diel eingelöst, bog nicht mehr 
als ein Äaffeefa<t>eli ooü übrig bleibt, rietet fie burefi 
ba« Xamiö unb tfjut fie roieber mit ein wenig leibten Der* 
mtfd)t auf ba« geuer, lägt fie gelb werben, glacirt bie 
ßoteletten bamit unb trägt fie auf. *}wei ©tunben finb 
hinreichenb, fie ju Fochen. 3Han fann auf biefe Seife 
auch Sricanbo ^richten, $u bem man ben ftnoeften thut 
unb länger focht* 

33. ( utelettes eo papillotes. 

£>ie Gotelette« werben auf gewöhnliche Seife 
ruftet, inbem man ba« £>autige com Knochen ablöst unb 
benfelben mit bem Keffer fauber abfdjabt, bann wirb ein 
>Keft Kalbsbraten, £>ui)n ober £ätjnelein genommen, ba«* 
felbe gehaeft unb gebörrte« unb geflogene« Jörob barunter 
gettjan, aud) geflogenen Pfeffer, 8alj unb Kraut Ii bamit 
nermengt, bie ßotelette« bann gang in feinem Olioenöl 
getunft unb in ber garce gewägt, £)ann wirb ein falber 
Jöogen gewöhnliche« <S<hreibpQpier genommen, berfelbe in 
Quart gelegt, bann tan glicht abgerunbet, bie Gotclette« 
barein gethan unb gwar fo, bog ber Änochen gegen bie 
gefchloffene ©eite be« Rapier« $u liegen fommt, bann 
wirb ba« Rapier überfragen unb, foweit ba«fe(be offen 
ift, ein feft umgcfchlagene« 23orb gemacht; nur ba« KnöaV 
lein barf heraus feftauen. £)ann thut man frifche öutter 
in eine (Safferotle ober ein £üpfl, ba« jeboch toeit fein 
foüte, legt bie Rapiere mit ben ßotelette« barein, beeft 
fte ju unb lägt fte währenb bret SBiertelftunben auf Kohlen 
braten; foüten fie gu troefen fein, fo barf man ein wenig 
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SBaffer bareut tf)un. ©ie »erben in ben papieren auf* 
getrogen. 

34. spittttenrtng. 

£>at man föefte öon Kalbsbraten, fo werben bie 
Änoc&en baoon get&an, ba« gleifcfc wirb nun mit etwa« 
Sett (au* ditronenrinben, wenn man will), «peterfilie, 
@djnittlauc& imb Majoran fein gefjaeft, <5ala unb ein 
wenig hagelt* unb <ßfeffcrpuloer barein get&an, mit 2—3 
Giftn unb ftiblen befeuertet , eine ®o«platte mit füger 
öutter befinden, ba« gleif* barein getfjan, ju einem 
föing formirt (man fann in bie Sttitte eine Joffe mit 
Saffer fteUen, bomit ber fting nieftt jufammenläuft), unb 
im Oefelein fdjön gelb gebaden, eine Sauce wie oben 
gemacht unb in bie üttitte unb ringsum geföüttet unb fo^ 
gleicf) aufgetragen. 

35. «'MM. 

«derlei Keften traten, au* föinbfleifd), werben fein 
getjadt, eine tieine fein gefcfcnittene 3wicbel mit einer 
ftefle coli SRetf mit öutter fd)ön gelb gefdjweijt, baö 
geftaefte gleifd) borein getfjan, mit gleifäbrüfjc unb einem 
<&M SBein oerbünnt, ©alj, Pfeffer unb 9lägelipulöer 
unb eine .Qanbbott föoftnen baju, unb na* belieben ein 
wenig (Sfftg, nur langfam unb nid)t &u lange gefoebt, 
örobfdjntttdjen in Söutter gelb gemadjt, unten in bie 
platte rangirt unb ba$ ®'f)äcf barauf angerichtet. 

36. SRterenfönütem 

£>at man 9?efte oon Werenbraten, fo wirb basgieifd) 
fammt ben Bieren unb bem gett mit (Sitronennnben, 
etwa« Majoran unb ^eterfilie ganj fein ge&acft, mit @alj, 
SMgeli, Pfeffer unb üKu«fatnu§ gewürzt, mit 2—3 (5iern 
unb ein paar Coffein oott Sftiblcn gefeuchtet, ©robfdjnitten, 
bie borljer mit (Sierweiß befinden werben, mit biefer gülle 
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in ber $)icfe eine« ginger« belegt, oben über wieber mit 
Gricrweig beftridjen unb in Butter fdjön gelb gebacfen. 

37. ÜM. 

Daö firö« wirb, nacijbcm c« in faltem Söaffer wof)l 
gewafdjen, in einer (Stfcnpfannc mit einer guten £>anb 5 
doü @alj über ba« geuer gefefct, beftänbig umgerührt 
unb ba« ©cfcleimige immer abgefäüttet, bt« ba« $rö« 
ganj troden ift, bann wo möglich unter ber Sörunnröfjre 
nodj red)t rein gewafdjeu unb 2—3 Stunben im SBaffer 
aefodjt; wenn man will, fann man c«, nadjbcm c0 gc= 
fodjt, nodj prägein, ift aber ol)ne ba« and) gut. £>at 
man föefte Don $rö«, fo wirb e« fein gefjaeft, eine (Sauce 
Don füger Cutter, 2Kef)l unb bitten gemalt, ©alj, 9M- 
geti, ü)?u«faten unb 1 Löffel Gapri« augefefet, ba« ge* 
[jaefte trö« barein get&an unb langfam eine SBiertelftunbe 
gefocfjt. <§o jubereitet fann e« au* 311 gülle Don fletnen 
v $aftetd)en bienen. 

38. Saube Hott talb= ober 8?tnbflcifd). 

WHan nimmt einen ftatbermoden, fc&nctbct bie #no* 
d)en unb £)äute woljl baoon, f topft beufelben, bag er 
orbenüicfc mürbe wirb unb legt tyn 3—4 £age in Sffig, 
mit einigen Lorbeerblättern unb etwa« Pfeffer, nad)f)er 
wirb er mit groben Spccfriemdjen (bie in @alj, Pfeffer 
unb 3Ref)l getrött werben) gefpieft, legt nod> eine $anb* 
ooü ©petfgefcfcnefel unb bie Lorbeerblätter au« ber Ccije 
auf ba« gleifdj unb binbet e« in ein 3wedjeli, tljut e« 
in eine ßafferotte ober in einen $afen mit Ijalb ©affer 
unb fjalb Sein, aber genugfam, bog e« ob bem gleifd) 
äufammen ge&e, unb lägt e« auf gelinbem geuer 8—10 
©tunben fod)en. Söiü man e« falt effen, fo tfjut man e«, 
fobalb eö gcfodjt ift, in bem 3n>e$e1i in eine irbene 
ftadjel, bie ©rülje barüber unb lägt e« fo falt werben, 
nimmt e« at«bann au« ber örüfte unb bem 3wd)eli, 
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unb legt es auf bie platte, auf ber man e« auftragen 
roiü. Stfl man c8 warm effen, fo nimmt man e«, fo* 
ba(b e« genugfam fodjt, au« bem Smtfyü, (ägt bic 
©auce, wenn nod) ju oic( ift, einfügen, unb binbet fte 
mit frifdjer Söutter, in Sftefjl geroäljt, unb fdjüttct fic an 
bie Daube, 2öiü man töinbfleifd) ftatt Salbfleifd) nefunen, 
fo wirb ein runber SWocfen baju genommen unb gleich 
bamit nerfa&ren. 

39* «alte Taube, 

iSin falber, ober, je nadjbem bie Daube gro§ fein 
foü, ein ganjer ftalbcrmocfcn wirb tüd)tig geflopft, mit 
einem Salberfnoben, ©atj , @pe$erei, einigen Lorbeer« 
unb sRoSmartnblättern, Sein, Gaffer unb ctiuaö ßffig 
in einem gutfd)lie§enben £opf auf gelinbeä geuer gefteüt 
unb 4 Stunben gefönt; wenn ba$ gleit d) roeid) ift # wirb 
es ab&efteüt unb wenn e« falt ift auf eine platte f)erauS- 
gejogen, ba« gett Don ber SBrü&e rein abgefcfcöpft, bie* 
felbe geläutert rcie ber d5aücvid) unb über ba$ gleifd) 
gegoffen. Diefe Daube wirb fall feroirt. 

40. »erbampfter Dorfen. 

Da« £autige unb ber untere &no$en werben baoon 
get&an, baS gleif* rool)( geflopft, in ber (Slodjc ober 
(üafferoüc mit Jöutter, @pc<f|'d)roarte unb einem ganjen 
gelben 9?üb(t oerbömpft. Söenn er ringsum fdjon gelb / 
ift, wirb ba« gett abgefdjüttet, etwa */ A SDZaß gleifdjbrüfje 
ober SBaffer, ein ©la« üoll 2öein, einige fleine £xo\zU\yi 
ober (Kalotten, Zitronen* Scfceibdjeu unb einige ganje 
9Mgeli unb etwas Pfeffer baran getfjau, aüeS jufammen 
gefedu, bis ba« Steif* roeid) ift, bann bie Sauce mit 

füger ©utter unb 2tte&l gebunben. 

» 

41. ©ourer Sttotfen. 

ÜHan nimmt 4— &$funb <gcfftücf*2flo<fen, flopft iljn 
ftarf unb fegt i&n bann 14 £age in (Sffig, fpitft if)n fdjön, 
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tlmt ü]m frülj um 8 Ufjr in bie (Safferoüe mit epecf 
gefdjnifeel, gelben ftübli, 3tt>tebeln unb ftägeli unb lägt 
itjn jugebeeft fdjön gelb »erben; bann tliut man einen guten 
Söffe! doü 2Ke(jl barüber, toätjt iljn reeftt barin um, fügt 
bann gleifdjbrü&e &inju, bis fie barüber geijt, unb lägt 
fie cinfoefien. * 

42. Anbete Kit. '/ ' 

$om @cfftücf»äfto<fen nimmt man 3—4 $funb, fönet* 
bet alles £>autige unb bie ftnorfjcn baoon unb Köpft eS 
auf beiben Seiten ftarf; ermeüt bann in einer gelben 
Pfanne ein ©las guten (Sffig mit etwa« ftölm, SNajoran, 
ßorbeer, föosmarin unb ©alj unb lägt baS gleifö über 
Vla&t barin beigen. 9?un toirb ber Grffig burd) ben ©eifcer 
gerietet, baß bie Sröutlein entfernt »erben, trieb er über 
baS gleifd? gegoffen unb baSfelbe im (jeigen Oefeli gebraten 
unb öftere beg offen; unter baS gleifdj unb oben barauf 
legt man einige @pe(fföeiben. (Sollte, benor baS gleifcf) 
tueief) ift, Fein 3uS mefjr baran fein, fo faüttei man einige 
Ettal frifäcs ©affer ring« Ijerum; ift eS nun toei* unb 
fd)ön gelb, fo giege man. unter mehreren Sühlen Wiblen 
barüber, im ©anjen einen ©poppen unb laffe es aus* 
braten. 

43. ©lacirter Salbermoifcu. 

SKan nimmt öom <5uter*2tto<fen baS runbe @tüä 
fdjön auSgefdinitten, frfjält bie finodjen njoljl baöon unb 
flopft eS tüchtig, bann werben bie Snobcn unb bie aus* 
gefäälten Snotfjen mit genugfam foltern ©affer auf's 
geuer gefefct, ber SDtodfen baju getyan, unb toenn eS foefct, 
n>of>l oerfdjaumt. 'Dann mirb ber SMocfen toieber öerauS* 
gejogen, in'S falte ©affer gelegt, unb wenn er ganj Tolt 
ift, gefpitft. 

3n baS ©affer, in bem bie ftnodjen foeften, tfjut 
man 2 gute ©läfer ©ein, 2 ganje 3toiebeln, ganzer 
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OKactd , Vögelt, Pfeffer, <§al$ unb fträutli, unb fo*t 
nun bieg aße* mit ben Änoben 2 Stunben. Dann roirb 
ber Mocfen roieber baju gethan unb auf ganj gelinbem 
geuer gefocht, bi* er weich ift; herauf wirb ba« 3u* , 
alle« bürch £ami« paffirt unb baGfelbe bis auf einen ^ , 
falben Schoppen in einem ^fännlein wieber auf« geucr 
gefegt unb immer gerührt, bi« ba« 3u« bief unb braun 
ift. Dann wirb ber Sftocfen (ber inbeffen an ber ©arme 
behalten wirb) mit bem eingefügten 3u« glacirt, bon bem 
$urücfgehaltenen 3u$ wirb eine Sauce mit frifcfjer Butter 
gemacht unb mit ein wenig 353 affer öerbünnt, nenn ba« 
3u« ju ftarf ift, unb bann an ben Moden gefcfjüttet. 

44. f albermoden mit Sttblen. 

Man nimmt einen tjalben flalbermodcn, fcfjneibet bie 
Snocfjen unb alle« ©autige baoon, t topf t unb fpieft ihn 
auf ber innern Seite (will man ihn gar fct)ön machen, fo 
fpieft man ihn um unb um), ift bie§ gefdjefjcn, fo ftreut 
man über ben innern gefpieften £rjeil be« Moden« ein 
wenig Salj unb rollt ihn bann fo feft wie möglich $u* 
fammen, binbet ihn mit einem gaben feft, al«bann wirb 
etwa« gefoüene Butter in einer Sofferotte auf ®(ut ober 
fchwache« geuer gefefct, unb wenn bie Butter r)ei§ ift, 
wirb ber Moden barein getfjan, bie (Safferolle jugebedt 
unb immer nur auf ®lut. ober gelinbem geuer ber Moden 
roofjl oerbämpft unb bisweilen umgeroenbet; ift er bann 
fcfjön gelb, fo gießt man Siebten baran (merjr ober weni- 
ger, ie nadjbem ba« Stüd gleifd) gröfier ober fleiner Ift) 
unb lägt bieg nun jufammen laugfam fochen; bie 9iiblcn 
mu§ aber jiemlicb lange üorher bagu gettjan werben, ehe 
man ben Moden auftragen will, bamit e« eine fchöne 
liirte Sauce gebe. 

45. ©el--3Jlotfen. ; > 

Man nimmt 3—4 $funb ßalbermoden, thut alle« f 
fettige, $autige unb bie ßnochen baüon, flopft ihn mit 
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Sorgfalt, ba§ er nirgenb« föiffe befotnme, fpieft itjn 
' ringsum mit menigften« einem SBicrting 2Jntf)ois, tfjut itjn 
in eine irbene @#üffet, beeft itjn mit Lorbeerblättern unb 
föoämarin, menbet ifjn borgen« unb 2lbenb«, bi« er 
mürbe ift, foefit irjn mit Söaffer mit ein toenig @alü tote 
iHinbfleifä in einem Xopf, ber groß genug ift, ba§ ba« 
Gaffer oben inot)t barüber gefje, ttjut baju norfj ein giertet* 
* pfunb feine« Olioenöl, lägt alle« jufammen jiemlid) ftarf 
focfjen, bis bas gleifd) meid) genug ift, jie&l e« nun 
fjerau« unb preßt e« mit ber Sdjaumfette, legt e« noct) 
fjei§ in eine Düffel, mit Slncfjoi« oben unb unten, lägt 
e« falt merben unb garnirt e« mit Dtibenöl unb einigen 
Lorbeerblättern. üDian !ann ©alleridj baju ferüiren, audj 
einen <Satat oon ge&acften ßornidjon«, Sapern, Jööfjntein 
au« bem gfftg unb fträutlL 



46. (Enqnette* (gieifc^füflcl^en). 

SRan nimmt ein gute« @täcf frifefee Butter in eine 
Gaff er olle unb fdjmetftt fie, bann merben jtoet Söffet öoll 
3flef)l barein gerüfjrt unb mit i l / 2 <5d)oppen Wiblen jart 
angerührt; man mu§ bie eauce rütjren bi« fie focfjt unb 
bie £>icfe einer bieten Greme fjat, tbut @alj unb ein toenig 
Pfeffer barein. 2(l«bann roirb fie Dom geuer genommen, 
fein getiefter ßalberbraten ober ©eftüget barunter get&an, 
aud) ein ©elbe« dorn (5i, mengt alle« root)l burdjeinanber, 
trjut e« in eine ftaäel unb lägt e« t alt merben; bann 
mirb öutter auf« geuer gettjan, ift fie fjei&, fo nimmt 
man mit einem Söffet Don biefer garce unb formt lange 
ober runbe ftrügeli, flopft 2-3 ganje @ier motjt burd)= 
etnanber, *iel)t bie Prügelt baburefj, trölt fie in fein get- 
riebenen troefenen iBrobfrumcn unb baeft fie. @« gebt 
fetjr gut, roenn man fcf)öne Sörandje« oon ^ßeterfitienbtät- 
tern mitbaeft unb bie ftügeldjen bamit garnirt. 
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47. Pfeds de St. Menoads. 

üflan nimmt frifäc ®alb«* ober @d)wein«fü§e unb 
foftt biefe mit SBaffer, gleifcprttye, einem ®la« Sein, 
@alj unb ®ewitr* rccfjt wetd). ®amt werben fic in Dier 
ober an* nur in jwei £f)eile üerfdjnitten unb ljei§ in 
feinen Brobfrumen, mit getieften $räutli öermifd)t, um- 
gewägt unb auf bem 9ioft auf Rapier, ba« mit frif efter 
Butter mof)( befinden wirb, gebaden. 2)*an fann beige« 
3u« ober fein gefjaefte Äräutli, mit Senf, Del unb Cfftg 
angemaßt, baju feroiren. 

48. ftalb«fd>lcfld. 

2Benn ber $alb«fd)legel wofjl geflopft unb fauber ge* 
wafc&en ift, legt man tf>n eine @tunbe lang in (Sffig, 
reibt ifjn bann mit 2ai\ unb ein wenig Pfeffer ein unb 
fpieft ihn, übergießt ifjn mit einem ®(a« ooü Dltoenöl, 
wicfelt iljn gan* in ein mit fein gefjadter ^eterftlie, eini* 
gen Sfjatottcn unb Sitronenrinben bief überftreute« Salb«-- 
nefc; tf)ut @al$ bap unb legt Ifen in eine Bratpfanne, 
t&ut einen (Schöpflöffel ooö Oleifc&brütje neben Ijerum, 
ftedt itjn in beu Ofen unb lägt iljn langfam braten, 
begießt tfjn aber wäfjrenb bem Braten öfter« mit bem 
3u«, ba« in ber Bratpfanne ift. 3n 2—3 ©tunben fann 
ein (Sdjlegel öon 5—6 ?funb fertig fein; bann legt man 
tyn auf eine platte, t&ut ba« $1*1$ baoon, brüeft siemlid) 
(Sitronenfaft barüber unb belegt i&n mit (Sitronenfdjeibcfien. 

49. SpitW m «attfWW. 

Httan nimmt $albfIeifd)*2tto<fen, fc&neibet alle« £)au* 
tige woljl babon, bann werben bünne geoierte iMaim 
baoon gefeftnitten, fo manche« al« mau ©piejjü ftaben will, 
ber übrige SE&eil be« Dorfen« wirb bann getjaeft mit ein 
wenig Specf, wie für Salbfleifcfcfügelctien unb gleid) ge* 
würjt, unb mit ein wenig ^ibten unb einem (Si wotjl 
burcfceinanoei gerüfjrt, bann werben bie ^läfcli eine« um« 
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anbere geflopft, auf jebe« oon bem ge&acftcn gleifdje eine» 
falben Söffet Doli get&an, ba« ^lä&lt aufammengerollt 
unb ein @ptegd^en rjiuburd) gefteeft ; finb auf biefe Seife 
alle gemalt, fo wirb in einer toetten @afferolfe gefotrene 
Butter auf gute ®lut gefteüt , unb trenn fic Ijeiß ift, ein 
paar 3djeibd)en Specf barein gelegt, bie 8pie§li bar auf 
rangirt, ein Äaffeefac&eli Doli ©affer unb ein menig ©alj 
baju getljan, bie (Saffcroüe augebeeft, unb lägt bie ©pießli 
nur auf ©tat motjt oerbämpfen unb fd)ön gelb glaciren; 
man muß fie 6i«tt>eilen ummenben unb barauf achten, ba§ 
immer genugfam 3u« baran fei, in Ermangelung be«fetben 
fann ein wenig gleifdjbrufje jugegoffen merben; fie foüen 
nur im bloßen 3u«- aufgetragen merben. 

50. ftaüräbraten. 

Ofterenftüd, ber obere Dorfen unb <Sd)loßftü(f finb 
bie beften ©tücfe *um ©raten; fjat man üftotfen ober 
Sc&loßftütf, fo wirb berfelbe roo&I geflopft, bann in bie 
©ratfd)üffel gelegt, unb jmar fo, baß bie Seite, bie auf 
bem £ifcfj oben fein foll, in ber ©Büffet unten liege; 
bann legt man ein paar Sdjeibdjen Spetf unb ein menig 
frifefte Butter barauf, ftreut ©alj baruber, gießt ungefähr 
ein ^affeefarfjelt Doli ©affer in bie ©ratpfanne unb tfyut 
e« in ba« Oefelein, lögt e« eine ©eile barin, ofjne e« ju 
begießen, bi« ba« 31eifd) anfängt ju bämpfen, bann roirb 
e« oft mit bem 3u«, ba« in ber Rüffel ift, begoffen; 
ift nun ber ©raten ein wenig gelb, fo roirb er umgeroen« 
bet, nod) ein menig frifdje ©utter barauf gelegt, unb 
roenn ba« 3u« *u öiet eingelöst ift, fo roirb nod) ein 
menig ©affer f)in*u getfjan unb fleißig begoffen, bi« ber 
©raten unb audj ba« 3u« fdjön gelb finb, bann mirb er 
auf bie platte gelegt unb ba« 3u« barüber gegoffen. 
$at man ein große« ©tfid gleif*, fo fann man eine 
t)albe ©tunbe oor bem (Sffen etroa« 3u« au« ber ©Rüffel 
nehmen, ba« ju allem gut &u gebrauten ift; bann wirb 
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aber ein wenig ^Baffer nadjgegoffen ; ber traten mug 2 
©tunben im Oefelein fein trenn er groß ift, etmas »e* 
nigcr lang Nenn er ntcftt groß ift. 



£)erfe(be wirb troufjtrt rote ein anberer JpaaS unb 
audj gefpitfr, unb V/ 2 @tunben, beüor man itjn effen »iü, 
in baS Öefctein getrau unb »ie beim Kalbsbraten, »a$ 
auf ber platte oben fommen foü, in ber ©ratfäüffel 
unten gelegt, au$ »irb el»aS frifdje hinter unb ©oft 
barauf getfyan, SBaffer weniger a(ö jum Kalbsbraten, 
übrigens gleicf) berjanbelt wie biefer; foQte ber £)aaS je* 
bod) ju linb »erben, ef)e er gelb ift, fo öffne man bas 
@cj>ieber($en am £f)ürlein bes ©ratofenS unb ne&me, 
»enn ju biel 3uS ift, ein menig Geraus, bamit er fdjneöer 
gelb »erbe. 



$)iefe »erben juerft gefcf)»eflt, bann bie $aut ab- 
gezogen, unb »enn fie beinahe falt finb, »erben fte ge* 
fpicft, auf ber ©ratfdjüffel ins Oefelein get&an, ein 
©tüdlein frifdje Butter unb @a(j auf jebeS unb fo Diel 
©affer in bie ©ratföüffel, baß ber ©oben überbeut fei/ 
unb gleicf) beljanbelt »ie bie obigen ©raten. 



üftan nimmt grüne Üflorcfjeht oon mittlerer ©rö§e 
fdjneibet bie $>a(fe ab unb fcfjmeüt fie im ©affer »of)l 
eine @tunbe, bann »erben fie l) er ausgesogen, im falten 
©affer abgefüllt unb in einer ©puffet »otjl oertropfen 
gelaffen. Sllsbann »irb eine ©auce oon frifcfcer ©utter, 
Slfleljl unb Sleifd)brüf}e gemadjt, biefelbe mug aber md)t 
ju bicf fein, et»aS ©e»ürj, -iUlaciS unb ganje Wägeli, 
nebft 5—6 ©cfteibcften oon einer feinen, feljr faftigen 
Zitrone barein getfjan, ein deines ©las guten »eigen 

93erner.Äo<f>buc$. 6 



51. ©ebratener ©tjt--£aa$. 



52. ©ebratene $al6S$nngem 



53. äJtordjeln cn ragoüt. 
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2öetn baju, unb gebörig &aU, bann bic üRonbeln barein 
cietfjan unb in ber Sauce nodj eine Ijalbe Stunbe auf 

©(Ut QCfOCfet. 

. 54. ©cfüfltc SalbSbruft. 

'HäRan nimmt eine ©ruft Don 5 — 6 $funb, bann 
ni&mt man einen Kalben flatbafopf, ben man fdjtoeüt 
unb öcrtüiegct mit jroei Söeggtt, £pe^erei, ©emüfe, @al& 
unb brei (Stern , rüt>rt bieg jufammen, füüt bie 23ruft 
bamft, nä'bt fie iufammen unb bratet fie fd)ön gelb. 

i 55. flaftffriM'ftttlH mit ©aHeri*. 

. 2J?an nimmt 5 bU 6 $funb £aibfIeifcb*ü)?ocfen unb 
fcbneibet £äute unb Sinodjen baüon. SDaS Sfcifd; roirb 
nun mit einem ®(a« (Sfftg unb eben fo Diel feinem Del 
gebebt, aud) ein ttentg 5Ro«marin ftinju getban unb ein 
paar Sage barin gelaffen; bann fodjt man eß mit öeijc 
unb einem ©las SBein , brei rotten föübli unb etroa* 
©pe$erei rcdjt meid) ; ift e6 red)t gart, fo roirb cß burd} 
ba« Xamiß gerietet, baß Steift in ein ©alabier getban, 
baß juöor mit fattem Söaffer gefpüfjlt roorben ift. Ten 
£ag oor^er fann man bie finoejen unb ba« £>autige mit 
einem ®la« ©ein, einigen töübli, ?eterfilie unb ©peef* 
fdjöjarten fodjen, big eß ein redjteß 3uß gibt, baß al« 
©aüerid) $u bem gleifd) in baß ©alabier gefäfittet unb 
leiebt befdjiuert roirb. 3ft eß fall unb feft, fo roirb eß 
umgeroäljt unb fann mehrere Sage aufberoabrt werben. 

56. fHSWtffo*mW im ©afleri*. 

hwan nimmt einen balben «albermocfen Don 4-5 
$fjinb, febneibet juerft ben Änocben unb aließ kantige 
rein baoon, jerfebneibet ibn bann in ©tiide unb Köpft 
it)n roobl; bann roirb ein roenig fetter ©petf (ein paar 
©djeibdjen) baju genommen unb mit bem gleifcb fein 
gebaeft, baßfelbe in eine <&d)üffel getban, ein Pierling 
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gereinigte SIncboi« unb ein Löffel oott kapern, Bai], 
Pfeffer unb 9}ägelipiilDer, and) ein wenig Üttaci« unb, 
trenn man wiü, ßrautli barein , mit brei ©eigen oon 
(Stern unb einer Xaffe üdÜ Bibeln motjl burd) einanber 
gerü&rt, bi« e« redjt jart wirb, bann ein bünne« £ud) 
in falte« ©affer getunft, wobt au«gewunben unb in ein 
beliebige« Wobei ausgebreitet, ba« gleifcfc mit einem 
Söffet fo feft 0(0 mög(id) barein getljan, ba« £u$ oben 
jugebunben unb im Wobei in Sleifdjbrülje ober ©affer 
baß oben über getjcn mu§, wenigften« anbertfjalb bis 
jwet Stunben auf gelinbem geuer gefpdjt; tjat man nur 
©äff er, fo tfjue man ein fjalbe« ©lad ©ein baju unb 
in jebem galt eine gan&e 3^^be(, aud) ein Jöüfrfjc leben 
s ?eterfttie ge&t gut. Oft e« genugfam gefoefet, -fo "nimmt 
man e« fammt bem Xud) unb Wobei au« ber ©rüfje, 
läßt e« in beiben falt werben unb nimmt e« bann t)cr- 
?e au«, wäl^t e« auf bie platte, worauf man e« auftragen 
wiö, um, ba§ ba« wa« unten im 2Wobel mar, nun 
oben fomme, garniert e« nad) belieben mit Sreb«ftielen, 
Slndjoi«, Zitronen fdjeibdjen K* , unb ttjut falten ©aderig 
ring«um unb barüber; er tnu§ aber beinahe ftefjen, b. 1). 
faum taufen mögen. 



tk 



57. SattMMfylli, anbere «rt. 

;Jt)ret bi« wer ^funb ftalbfleifd) werben wie ju Su« 
gen gewürzt unb zubereitet; oon einem pfünbigen, runbeu 
weißen Jöröbdjen wirb ein Werfet abgefdjnüten, ba«felbe 
au«gef)ölt, mit ber gietfcftfüüe jugefüttt unb (angfam in 
beiger Butter gebraten, rann madjtman folgenbe Sauce; 
man r oft et einen Söffet Weljl in feigem Jett gelb, giefct 
gleifdjbrülje unb etwa« ©ein Ijinju, würjt fie mit einigen 
fleinen Zwiebeln, @a(j unb Pfeffer, unb wenn ba« Söpf* 
lein auf aüen leiten fdfeön geborten ift, fo legt man e« in bie 
Sauce unb lägt e« eine &atbe ©tunbc barin fodjen. Oft 
oon ber gleifd)fülle übrig geblieben, fo baefe man Heine 
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bügelt baoon in Söutter gelb unb garnire ba« ßöpfli rings- 
um auf ber platte bamit unb flutte bie «Sauce, burd) 
ben ©ct^cr gerietet, barüber. 

58. $afeit<ft<Wi. 

Slllerlei heften t>on . Kiobfhif*, ^albflctfcb, ©e- 
fCüget tc. Kerben getieft unb im Dörfer geflogen; ift bag 
Öleifdj mager, fo mu§ ein <5tü<f ittierenfett ober ©peef 
baju geljacft »erben, mit etwas GapriS, fein ge&acfter 
(Sitronenrinbe, Pfeffer, Saft, (Sfjtg unb einem Si oer- 
mifdjt, auf bem 8euer erroärmt unb moljl untereinanber 
gerührt, bann in ein Satabier ober eine gorm angerichtet 
unb feft auf einanber gepregt. 313 i 11 man ba« Äöpfli auf» 
tragen fo wenbet man e« auf eine platte um unb fdjuttet 
©aüerid) ober eine Hreböfauce baran. 3oÜte e* fiefe nietjt 
leicht oon ber gorm loSmadjen, fo barf man -btefttbe nur 
einen Slugenblicf in tuarmeö Gaffer tieften. 

59. Startairte« Salbfltöfd} (veau marinfy 

s DJan fdjneibet bon einem Äalbermocfen bie ftnoeften 
unb ba$ £)autige tt>eg, Hopft ihn bann recht berb burd), 
?i reibt Um mit f /s $funb fein getjaeftcu 5Inctjoiö , (egt ir)n 
r t in eine tiefe ©Rüffel mit 1 ©poppen gutem Olioenöl, 
einigen Lorbeerblättern unb einem 3roeig SRo«marin, be(ft 
bie ©cftüffel ju, fteftt fic rofiftreiib 24 8tunben in ben 
n i Detter, bann nimmt man noch Vs $fu"b Hnc&oi«, bie 
J man fauber pufct unb in SKiemcfjen gefchnitten auf ben 
Dorfen (egt, rollt tt)n nun jufammen unb tijut ifjn fammt 
bem Oel in eine Gafferoüe, bie man mit ©affer jufüftt, 
unb tä§t c0 foc&en bi« baö gletfdj mei* genug ift, lägt 
e« in ber «frühe fa(t merben unb feröirt e« audj (att. 
öd fann mehrere £age aufbehalten bleiben. 

60. Stnbere 3W. 

2)fan nimmt einen 8'albermocfen , loöt bie ßno$en 
unb ba$ häutige baoon, Hopft ir)n mohl, reibt ihn 



Digitize 



föagout« unb allerlei »on ftalbfleifd). 85 

mit Pfeffer unb Bali, fpicft t^n mit Hndjoi« unb ©ped 
redjt bicf, roüt iljn jufammen unb binbet ifjn mit ftarfem 
gaben feft, legt ifjn nun mit Del unb ßfftg, ba§ 
e« ob bem gleifd) jufammen gefjt, in eine tiefe @$üffef, 
lä§t ifjn 3—4 Sage barin liegen unb focfct bann alle« 
jufammen in einer Gtafferolle auf gelinbem geuer bi« ba« 
gletfct} roeid) ift, feroirt e« f alt unb ftreut fein getjacfte 
Äräutlt barüber. 



61. «albflcifd^iibbinQ. 

(Sin paar Halbermildjltng »erben nur ganj roenig 
gefäroellt, bie $fiute unb 9?öt)rcn baoon getfjan, 2 $funb ' . 
äalbermotfcn, ebenfall« oon bem $auttgen roobl gereinigt 
unb tücbtig geflopft, biefe« beibe« mit ein tuenig ©pecf, 
einem Pierling töinbermarf ober ftierenfett, einem 6ü* / 
fdjcli ^eterfilie, gan$ tuenig Sdjnittlaud) unb ber Ütmbe 
einer Zitrone redjt fein gebacft, mit Pfeffer, ©alj unb 
Üttaci« gemüqt unb roofjl unter einanber gemacht; bann 
roirb eine ©eroiette ober fonft ein faubere« £ud) in falte« 
©affer getunft unb feft au«gettmnben unb auegebreitet, 
in ber üttitte barauf wirb ein Rreuj oon bänn geflutt? 
tenen Specffdjeibdjcn gelegt, in bie leeren ffiäumebe«Äreu$e« 
legt man ftjtnmetrifd) georbnet einen ungefähr \\vti Singer 
breiten 9?ing oon fraufer <ßeterfilie, .Ärebefcftiränjen unb 
febroarjen Irüffeln, bann bie gleifdjfülle barauf in gorm 
eine« ßöpflein«, bie ©eröiette nun redjt feft gugebunben 
unb in einer tiefen (Safferolle in guter gleifd)brür)e ge< 
fod)t; e« barf nid) t länger al« eine gute 23iertelftunbe 
foeften unb bie gleifctjbriifye f oU faft gauj bamit einfodjen; 
e« barf alfo nieftt ju otel baran getrau »erben. Oft e« 
gefoebt, fo wirb ba« ßöpflein forgfältig au« ber ©erüiette 
auf bie ©Ruffel in ber man e« auftragen iniü umgefefjrr, 
fo bafj bie fireb«fcbtt>änje obenauf fommen, eine Strebe 
fauce barum gefdjütfet unb aufgetragen. 
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62. MWM mit Bibeln. 

üRan nimmt ein ©tü<! äalbermocfen tote für ein 
gricanbo, f topft ifjn roorjl unb fpicf t i&n, bann ttjut man 
am Hbenb, bcoor man if)tt formen rüiü, ein ®fa$ Sein 
unb ein ©la« fjeigen (gffig barüber mit Pfeffer, ©alj, 
3tmebeln, Sorbeer, £f)t)mian, ÜHajoren, ßfjalotten, ^ßeter* 
filie unb @4itittfott<4 (fämmtlityc Kräuter ber 3at>re«jeit). 
2lm borgen trjut man ifjn in eine (£affero&e, welche gut 
jugebedt mirb, unb fo$t tftn roenigften« 5 ©tunben mit 
biefer ©auce ofjne bie Ueinen Sräutli. (Sine ©tunbe oor 
1 bem Cf ff en fügt man bann nodj ein Söierteli gute Sftiblen 
binju, toa« jufammen eine fe&r gute ©auce gibt. 

63» ftalbüeiM^ttiU mit SRorfyb. 

3Wan nimmt .Halber < Üttocfen, oorjugö weife untern, 
f4ält aöeö $autige baüon, fdjneibet iijn in fingeräbiefe 
©Reiben, bie trotjt gef topft werben, ftreut auf jebe ein 
wenig ©0(3 ,unb ©pejerei, betegt fie mit einer bünnen 
©treibe ©pect rollt fte bann feft jufammen, ben ©petf 
tnwenbig, binbet iebe befonber« mit einem gaben feft unb 
tbut fie in eine gute üerjinnte (5afferoüe ober in ein et)erne$ 
£üpfi, roo möglidj mit flauem £3 oben, mit Butter unb 
©djweinefdjmal}, unb bratet fie auf beiben ©eiten fdjön 
gelb, nimmt fie nun fjerau* unb vbftct im übrig gebliebenen 
gett einen Soctföffel doü äKeljl fdjöa gelb, gie§t ein Heine« 
©la« ©ein unb gleifd)brüf)e baju, baß e* eine gute ©auce 
gibt, rüljrt btefelbe immer bis fie fo$t, tf>ut nun bie ©pie&U 
fammt ättorcbeln unb Trüffeln, ©al* unb ©pe$erei in bie 
©auce unb lägt aüe« langfam fodjen, bi« ba« fjlcif* 
roeieft ift. ©ie werben roarm aufgetragen. 

64, Solbfleiföi na* polntf^er «rfc 

üftan nimmt ben untern Sfcljeil eines ßalbermocfenö 
unb Köpft tyn fo lange, biö er ganj platt ift, bann reinigt 
man mehrere SÄndjoi«, gerf*neibet fie in fleine töiemcfjen 
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unb fpieft bas gleifdj bamit fo oiet man fann, ebenfo 
au$ mit ©pecffcf)nittd)cn, ßitronenrinbe unb 3tüiebeln. 
2l(«bann reibt man ba« gleifd) mit Pfeffer unb @al$, 
rollt e« fo feft tote mögli* jufammen unb binbet e« in 
gorm Don einer SBurft feft, legt e« in eine (Soff eroöt mit 
Butter unb ein wenig Söaffer unb lägt e«^ inbem man 
es öfter« begiegt unb umroenbet, braten ^« e« fcfjön gelb 
unb ©eid) genug ift. öeim Slnridjten \ nimmt man bic 
@d>nur, womit e« gufammengebunbei^wark forgfältig weg. 
3ttan fann biefen traten ©arm fermren; faft ift er eben* 
fall« fefjr gut. 

65. ftalbtfopf. 

(Sin &alb«fopf toirb toetc^ gef<t>n>eüt, mffi üerfääumt 
unb in« falte Gaffer gelegt, bann eine (Sauce gemalt 
Don geröfteten 3Eebl unb einer 3roiebel, mit gl'ctfdjbrü&e 
uub einem ©la« Sein, mit einigen Lorbeerblättern, einem 
©tücfletn bitterer ^omeranje unb @alj geroürjt, lägt ben 
ftalb«fopf einige 3*tt barin foeften, legt oor bem 2lnrid)ten 
einige auf ®lut gebä&te örobfanitten unten in bie platte, 
rangirt ben $opf barauf unb giegt bie bureb einen Seiner 
gerichtete ©auce baju. 

66. »alb«fopf, feljr ciufafl unb gut. 

3Äan nimmt einen ftalbermocfen oon 3—4 $funb,; 
tbut bic Hnoeften babon unb legt il)n in Sffig mit ein 
©enig ©albei ober (Sftragon, toenn man ben ©ef$macf 
biefe« (entern oorjiebt; man lägt iljn einen ober jmei £age 
barin liegen, bratet ifjn bann mit ben Salbeiblättcrn, ein 
wenig Gffig, Salj unb einigen ©pecffd)mtt(ben, bt« er 
»eidj unb fdjön gelb ift, ridjtet ibn in ein ©alabier an, 
roelc&e« mit frifdjem ©affer gefpült tourbe, giegt ba« 
3u« burd) eine ©cbaumfeüe barnber unb befdjmert ifjn, 
bi« er falt unb feft ift, bann fefjrt man i^n auf eine 
Watte um unb feroirt tt)n falt. Cr bat ein feftr gute« 
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Sluöfcfjen unb man fann iftn leidet felbft bei ber ©ommer* 
f)ifce aufberoafjren. 

67. Sol6flctf4^oitIabe. 

SDtan fdjneibet (äuge bünne Schnitten Don einem Aal- 
bermoefen, flopft fie redjt tote bei ben yiä^ti, legt bann 
ein beinahe eben fo große« ©djnittcijen <8pe<f barauf, über* 
(treibt ben Specf mit einer püe oon gcljatften gfcifdj» 
reften ober SörobbroSmcn, mit Spejerei unb ©alj je na 4 
belieben geroürjt, unb wenn man tritt, mit etroaS Labien 
angefeuchtet, unb rollt fie feft jufammen, binbet fie mit 
einem gaben ober fteeft ein ©pießli barein, roäljt fie in 
einem roorjl geflopftcn (5i unb prägelt fie roie bie (Sote* 
letten in Butter. 2Wan fann entroeber eine braune ©auce 
baju niadjcn ober 3u8 baju tfjun. 

68. (Scbadcnc* Salfiflcif«. 

üftan fdjneibet Don faltem ©raten Schütten in ber 
2>i& eine« günffranf enftüd « , flopft ein ®elbe« Dorn (5i 
ober and) baö 2Bei§e baju, roenn man null, unb tunft 
bad 81etf4 barin, trölt e$ bann in ©robbroSmen, Pfeffer, 
anberer ©pejerei unb Sräutli, ein roenig gefjaefte Sitronwi 
rinbe gefjt aud) gut baju, unb baeft e« in ©utter, roie 
bie Goteletten. $lad) ©clieben fann man eine Sauce mit 
?lleif<fjbrüf)e ober 3u8 baju machen, ein wenig CSitronenf aft 
gcf)t gut baju, unb gießt fie bann über ba$ Sleifdj. 

69. Slnberc «rr. 

33on einem §tücf Äalbffeifämocfen werben eine« 
3ftefferrüden$ bünne Btücfe gefc&nitten, unb oon biefen 
fingerlange Siemen; roenn fie gcflopft ftnb, roüqt man fie 
mit Salj, üttudfatnuß, ge&acften äräutlein, tunft fit in 
Srofaraen unb bann in Eigelb unb laßt fic in feiger 
©utter gelb roerben. S)ie Änocfjen, £>äute unb ba« gett, 
baö forgfältig oom Dorfen roeggeicfjnitten roorben, roerben 
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mit f altem Soff er, §al$ unb Sperret gefodjt, biß cfc 
eine fräflige Jörüfye gibt; oon biefer gießt man an ba« 
gieifö wenn e« gelb ift unb lägt e« barin toctef) werben. 

70. ©eroHte <J5lä$lein. 

DJian fdjneibet üfloefen, nadjbem er oon ben $äuten 
gereinigt, tu fingerSbicfe ^ßläfelein, Hopfe fie uorficrjttg, 
reibt fie mit <5aU, ßräuter unb ©etoürj, fcfjnetbet lange 
tötemd)en ©peef ober ©djinfenfett, toicfelt fie in bie ytfife* 
(ein unb binbet fie feft, beftreut fie ruot)t mit SReM unb 
prägelt fie in ^Butter; Ijcrncicft nimmt man gleifdjbrürje, 
taprig ober 2lna>i« baju unb lägt e$ (angfam fodjen; 
man fann and) eine Sauce mit ben (Felben oon (Stern, 
S(eifd)buif)e unb ßitronenfaft baju madjen. 

71. SomateS auf$ukruaf>rcn. 

©c&neibet bie SomateS in ©djeibdjen, tljut fie in eine 
©Rüffel mit einer £anbooÖ ©als, Pfeffer, üflacis, ©enf* 
fürner, Sngroer unb anbeut ©pejereien, je nadjbem man 
fie gerne fjat, and) 3tviebeln, wenn man fie liebt, feuertet 
fie mit 6fffg unb läßt fie 2 ©tunben fo fteljen. Sfjut 
bann alle* in eine (Safferole unb lägt es foc&en, bis e» 
gu einem #rei mirb, unb brütft e« burd)« £ami$, t&ut 
es bann in glafcfcen unb Dermadjt fie mit einem 3öpftn 
ober Rapier, 

SBill man bann im Sinter baöon gebrauten, fo läßt 
man ba* ©mute ablaufen, maa^t au« bem liefen eine 
©auce mit gleifcfcbrülje, 3Refjl unb frifdjer Sutter; ober 
roiü man an 9?agout oon gleifdj töun, fo rüttelt man 
bie 3(af$f unb tljut nad) belieben in bie ©auce. 

72. Somatcn^ßucc auf frcmsiiftfdjc Slrt. 

SM an tnnt in eine (Safferole 6 ober 8 große Somaten 
(bae gibt eine gro§e Portion) mit frifdjer Butter-, 2 
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3toiebeln in ed)etbcf)en geftfjnitten, ein ©las üoü gleifdj* 
brülje, ^eterfilie, ein Lorbeerblatt, ©ettüqnelfen, Pfeffer 
unb ©afj, lägt es auf ©lut fotfcen, rüljrt es fleigig auf, 
bamit e« nidjt anbrenne; nadjbem es Jörn ©tunben ge* 
fo$t, wirb e« bur$ ein ^affoir gerietet, fein genug, ba§ 
bie fiörner nidjt bur$geljen, aber bodj nid)t fein, fonft 
bleibt ba« ©efte in ben hülfen. — Söenn biefe ©auce 
fo burcfjgertcttet ju fr ihm ift, fo !ann man ein ©tücfc^en 
frifcbe ©utter im 3Hefcl fjerumtoäljen unb in bic ©auce 
t&un, inbem man flc umrührt unb focfien lägt, bi« fic bie 
gehörige SDicfc t) a t . 



mcvUi ff tityf leitt (ffügetci>ett) ju Suppen 



Sttan nimmt ein falbe« $funb ÄalbSleber, Ijacft fic 
mit ©pecf, ein roenig Üiinbermarf unb, n>enn man ©iß, 
aud) 3toiebe(n. üDann röftet man einen Löffel coli üRefjl 
in Ö utter feftön gelb; trenn es f alt ift, rüljrt man nodj 
einen Löffel doü SO^cljl baju, rüljrt bann bie Seber mit 
2ttil* an, ocrmif4t fie mit bem SDJeljl, fälägt 2 <5ter 
borein, tfjut Pfeffer unb ©alj baju unb rüljrt alleö tooljl 
unter einanber; ber £eig barf niefct ju feft fein. 9tan 
lägt man g(eifd)brü^e ober SB äff er fiebenb werben , for 
mirt Rnöpflcin aud bem £eig unb lägt fie ein paar SDti 5 
nuten auffodjen. $)iefe Änöpflein, fo tote bie folgenben 
eignen fid^ oorjüglid) ju ©Uppen. 
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2. ^trn=ftniDflcin. 

2ttan nimmt ein falbes ftalbdfjirn, mafdjt unb häutet ^ 
eS; bann lägt man 2 öotfj Jöutter jergefien, bod) ja nitytt/J 
&eig merben, unb rüftrt fic fo lange, bi« fie anfängt ju 
fteöen, bann rüfjrt man fie unter baä S>irn / fdjlägt 2 
Grier baju, giegt eine SEaffe ÜBUdj baran, fügt nod) <&ai\, 
ein wenig üftacte (üJhtöfatblütfje) unb <ßeterftlie, fein ge= 
f dritten, Ijinju, madjt alle« rooljl unter einanber, rüljrt 
flflefil baju bi« e« bie gehörige Dicfe f>at, formirt ftnöpf* 
lein ober ßügeldjen baöon unb lägt fie eine $icrtclftunbe 
in gleifcftbrfilje ober SÖ3affer fodjen. 

3. ftalbfleif*=ffno<jflciii. 

flflan nimmt ein fjalbe« ^3funb fialbermotfen (Unter* 
ftütf), tr>ut alles £> autige unb gaferige baoon, Ijacft e8 
mit ein menig föinbermarf unb jmei <5f)alotten fein unb 
ftö&t es bann nod) in einem Dörfer; giegt bann ftebenbe 
Wild) über Semmel* ober SKildjbrob unb lägt es meid) 
merben, bann brücft man es aus unb rüfjrt es unter bas 
glcifd), tljut ein (Si, ein wenig Pfeffer unb @atj, fein 
gefdjnittcne ^etcrfilie unb getiefte Gtitronenrinbe ba$u, 
rüfjrt alles tüotjt unter einanber, ftreut £>?et)( barüber, 
ocrmtfdjt es roofjl mit bem Uebrigen unb üerfäfjrt bamit 
tote mit bem 93ori)ergef)euben. 

4, @rbä*fel^ö>flcin. 

9Wan nimmt 4 grogc ober 6 flehte gefdjrocüte Grb* 
äpfel, fd)ä(t fic, unb menn fie falt finb, reibt man fie 
fein, lägt 6 £oti) frifdje ^Butter Dergeljen, rütjrt fie baju, 
2 ganje (5ier unb 2 ©elbe, in SNild) gemeiertes unb roieber 
au«gebrücfte* ©emmel-- ober aflildjbrob, 2 Söffel ooll 
s Jiiblen, ein menig 6a(|; Pfeffer unb 2flu«fatnug, rürjrt 
alles ipoljl unter einanber unb ocrfäbrt mie oben. 
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5. firrt«ni>flciii. 

,3wö(f Heine ftrebfe werben in ©aljwaffer gefotten, 
bie edjiüän^e herausgenommen; au« ben Skalen, meiere 
geflogen werben, maßt man $reb«iu« unb oerfätjrt bamit 
wie bei ber Sveböfnppe entc 7 angegeben ift; bann 
»erben bie ^djroän^e getjaef t, jwei £)ritttheile ber treb«* 
butter mit einer $anbnott s Ü?erj( ba$u getfjan unb tnotjl 
üerrührt, jwei ganje (gier barunter geHopf t , ©al$ unb 
Oflaci« baju; ber £eig barf nicht ju bünn fein; bann lägt 
man bie 3(eif$brüf)e, mit welcher man ba« 3u« machte, 
fiebenb werben, formirt mit einem Söffet Heine Äügelcfien, 
t£)ut fie in bie JBrüfje unb lögt fie fochen, bis fic in ber 
Pfanne obenauf fommen (man barf nicht j\u oie( auf ein« 
mal barein tljun) unb sieht fie mit einer (Sdjaumfefle auf 
bie platte; finb bie tfnöpftein fertig , fo nimmt, man uon 
ber örüfje unb macht eine ©auce, ift fie genug geformt, fo 
thut man bie übrig gelaffene $reb«butter barein unb gießt 
fie über bie ßnöpflein. 

*t r vT 

*3ttan nehme V« ^funb öufter, rubre fie, flopfe brei 
(£ier eines nad) bem anbern barein, ein wenig 8alj unb 
®rie$, aber nid)t \w Diel, bog ber £eig flüffig bleibe, 
unb laffe benfelben eine SBiertelftunbe fielen. 5Öenn bie 
gletfchbrühe ober ba« Gaffer fiebenb ift, (ege man ein 
ftnöpflcin barein, um in fefjen, ob e« nicht au«einanber 
gefte; wäre bieg ber gaü, fo mügte man nodj mehr ®rie« 
hinzufügen. 

, 7. Sutter*ftnityflehu 

UKan nehme ein SBiertefpfunb Butter, rührt fie bi« 
• fie fttaumt, Hopfe jwei (Sier eine« nach bem anbern h»n* 
ein, rühre e« noch gehörig, thne ©alj, Pfeffer unb ÜJiu«* 
!atnug ba$u, geflogene« £Beigbrob unb üJieljt ju gleichen 
Iheüen; aber ber £eig mug gart bleiben; al«bann (äffe 



Digitized 



töinbfleifa) auf Detfdjiebene Ätt jujurüften. 93 

man ifjn eine SBicrtefftunbc ftefjen, formire na4ber Heine 
Äügeldjen baöon unb fo*e fte einige äßinuten in gteifoV 
brüf)e. 

8. Snütflctn tum SBciprob. 

3Ran neljme bad Sffieidjc Don einem 2ßcißbröbd)en, 
welc&e« in gleifdjbrüfje ober SBaffer angefeuchtet würbe, /j 
Caffe */ g <ßfunb «utter aergefjen, rüfjre fie mit bem »robt^V, 
um, nefjme uoc^ §wei ffiier, ein wenig ©als unb Zitrone, /' 
rütjre aüed gut burcfceinanber unb (äffe e« foetjen tute oben. 



9fitii>fleifcf> auf t>erfd>tcfcctic 2lrt ju- 

jurüftem 



Sie ba«fe(be gefönt wirb, tt>ci§ wof>( 3ebermann. 
3d) bemerfe bafjer nur, baß alles g(eifd), oor^üglidj aber 
ba8 Sttinbfleifd), otel harter Wirb, trenn e« rof) redjt tuofjl 
geHopft wirb; man muß eö aber nie ftar! fodjen (äffen, 
baljer aber (änger; e$ foflte immer 4— 5 ©tunben foc&en. 
J)a0 g(eifd) wirb fc&matffiaft, befonber« aber bie ©uppc, 
wenn man, nadjbem e« üerfcbamnt ift, aöerfei babei foc&t: 
ein paar ge(be Dfubli, Caudjftenget ober eine Riebet, 
^eterfiüentDurjeln, ©eflerieblätter, ober eine ober jwei 
©urjefo. # 

i. ttinbfMM im 3u«. 

5)aS tötnbfleifd) wirb ganj gewöljnlicf) gefocfit; eine 
©tunbe, die man auftragen Witt, fluttet man bie gteifaV 
brüfye ab unb tagt nur ganj wenig in ber Gafferole, Unit 
ein wenig öutter ober föinberfett unb Pfeffer baju, läßt 
<« bann fo auf ®(ut ober fcfcwacftem fjeuer langfam fodjen, 
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ttenbet cg fleigig um, ba§ es nia>t anbrenne; e« mu§ 
aud), roenn man e« auftragen mitf, nocft 3u« baran fein. 

2. ©efoljcne« 5Rinbflcifd;. 

üftan nimmt magere« Sleifd), am liebften 3fto<fen, 
flopft eS n>oE)l unb lägt e$ mefjrere £age mit ®alj unb 
ein wenig ©alpeter beijen (e« ift beffer, wenn ba$ gieifcft 
befdnrert ift); bann wirb e« ein paar Sage in ben 9?aua> 
gelängt unb mie anbereS tfiinbfleifdj gefodjt; man fann 
e« »arm ober falt effen. 9(uf gleite Söeife »erfährt man 
mit ber ifange, trenn man fie fallen urftt; biefe roirb 
bann geroöfjnlid) mit ©aöerid) ferbirt; roenn fie meid) ge* 
fod)t, fo wirb bie $aut baoon abgezogen, bann in ber 
üftitte ber Sange nad) oon einanber gefdjnttten unb fo auf 
bie platte gelegt, ba§ ba« &tx\timtttnt oben fömmt. 

3. Snbcre %xU 

9Man nimmt ein f^öneä ©tücf töinbfleifd) unb reibt 
y v mit geflogenem Salpeterfalj. &u einem ©tücf SMfo^ 
7 i&an 15 ^funb nimmt man 6 8otf) ©alpeter unb imtiyfj 
I J ~ '^funb gemö&nlidje« @alj, tfjut e« bann in einer ©Rüffel / 
mit bem <5alj in ben Detter, irenbet e« ade £age um 
unb reibt es immer; man lägt es jmet Stoßen, unb trenn 
eß not!) ig ift, no$ länger in bem 2a (paffer, fjängt e« 
bann in ben ÜHaud), ungefäfjr 14 £age lang, unb beoor 
man etf fodjen mitf, mirb e« 6 ©tunben in falte« ©affer 
gelegt unb bann mie ©djinfen gefönt. 

4, $tnbcrc Xrt 



•gür fed>« s £funb runben SDlocfen, ber ftarf geflopft 
^/f Mufft, nimmt, man ein IjalbeS <ßfunb 6alj unb ein 8otfr 
4^ r (f$5a\ptttt, reibt bamit ba« gleifdj ein, legt e« in eine 
' j tiefe 84üffel mit Lorbeerblättern, einer mit ©emürjnelfen 
befledten «Snriebel, lägt e« barin neun £age jugebedt unb. 
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roenbet e« jeben Sag einmal um. 21 m neunten Sag fodjt f r. * 
man es im ©affer »eid), fammt ber ^öcige^ einer SBtertcI» 7"^ / / 
ma§ ©ein, einigen gelben föübli unb feinen Äräutli. 

5. ©erbämpftcr fonrer 2Ro<fen. 

2Jcan nimmt ein ©tü(f runben SKotfen, f topft ifjn 
roofyl, legt üjn einige Sage in (£ffig mit $Bad)fjo(berbeeren, 
einem Lorbeerblatt unb etaa« Pfeffer, »enbet üm alle 
Sage um, legt üjn bann in eine ©afferote ober 6(od)e 
mit gefottener ©utter, Spetffdjtoarten, ganjen 3n>iebel($en 
unb einem gelben föüblt, unb läßt iljn auf guter ©Cut 
rcoljl jugebeeft bämpfen unb ringsum fdjön gelb »erben, < I 
gießt bann brei ©poppen SGÖaffer unb ein ©las Sein 
baju, t&ut einige gange 9iägeli, Pfeffer unb ©alj unb ein 
paar (Sitronenf^eibcften baran, unb fodjt alles jufammen 
ruenigftenS brei ©tunben. 3ft ba« gleifa) meicf> unb bie 
Sauce gehörig eingefoeftf, fo wirb fie mit füger ©utter 
unb üftefyl gebunben; menn man roill, fo fann man aud) 
eine S>anboofl Sttordjeln unb 3mfererbfen bamit fodjen. 

6. Kurier SRotfen als f>aa$ gebraten. 

(Sin fdjöneS ©tue! runber SDcocfcn wirb roofjl geflopft 
unb 8—10 Sage in (Sfftg mit Pfeffer, Lorbeerblättern 
unb $Ba$!joIberbeeren gebebt unb ade Sage getoenbet. 
Sföenn man ibn braten toifl, wirb er ringsum reeftt gut 
mit ©peef gefpieft, in bie ©ratpfanne getfyan, oon ber 
©eije, »enn fie noeb gut ift, jugefetüttet, fonft aber frt* 
f efter Gffig unb bie £>älfte Gaffer baju, unb ein 

gutes ©tü<f frifdje ©utter auf baS gleifdj gelegt unb im 
Ofen gebraten. @r mu§ oft mit bem @ffig au« ber 
©ratpfanne begoffen »erben unb ringsum fdjön gelb fein. 
3ft er faft gar gebraten, fo toirb er nadj unb nacb mit 
Ts 2ßaß 9«tcr faurer 9liblen begoffen, barf aber bann / « 
nieftt mefjr ju (ang im Ofen bleiben, bamit bie ©auce 
md)t gerinne (ftfteibe); fie mu§ aber f$ön gelb fein. 
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7, Mnnbcr Dorfen mit Zitronen gebeist. 

ÜHan flopft ein fd)öne« Stüd runben <D?ocfcn, lagt 
i&n mit einer £affe Zitronen Taft, fo Diel 3 U( * er > einem 
Söffe! coli 9}ägelipulDer bret Sage beiden unb to4t iljn 
im Saffer (angfam etwa 4 @tunben, legt ifjn auf ein 
Srett unb bcf cuttert if)n »of)l, bis er ganj falt ift. <£r 
wirb f alt aufgetragen unb mit ® aflcricf) garntrt, ober nacf) 
belieben fann eine 6auce baut fernirt »erben oon fein 
gefjacften (Sornidjonft, tööfjnü aus bem Crffig unb (Sapern, 
alle« gefjacft unb roofjl üermengt, mit Oel unb (Sffig unb 
ftarfer gleifdjbrüfje angemaßt unb gehörig oerbünnt. 

8. ÄimigS^oden^ _ a /)Vf \ 

3n ein 8tüd föinbämocfen oon 4—6 ^funtf »erben, 
t nadjbem er mofjl geflopft, einige mit (Spejerei beftreute 
i Uffiicm$en ®pecf hineingeflogen, mit einem <Sdjoppen ©ein, 
einem ®la« coli guten (Sffig, ein paar ß'itronenfdjeibc&en, 
einigen Lorbeerblättern unb 8fo«marin, ganjem Pfeffer, 
Oiägelt unb DfuSfatcnblülfye, iifjatotten, ©alj unb einer 
guten ^anbood ©pecfbröcfü in einen irbenen £>afen »of)l 
äugebetft über ganj gelinbe* geuer gefefct unb einen gan< 
jen lag immer nur ganj (angfam foefien gelaffen; et barf 
nur nod) ganj »enig iörüfje übrig bleiben, in welcher man 
bad gleifd) f alt »erben läßt unb ed »ie gefallene 3unge 
feroirt. 

9. Staube in Sffig. 

^'ÜRan nimmt ein &üd oon 4—5 $funb 6(fmo(fen, 
Ifopft if)n »oljl, fpieft iljn, »enn man miü, mit grobem 
®pe<f unb beijt i§n einige £age in (Sffig mit 2Bad)f)olber« 
beeren, einem Lorbeerblatt unb et»a« Pfeffer, legt i^n 
bann mit gefottener ©uttcr, €pecffd)»arten, einem SHübli, 
gangen 3»iebeut)en, einem ©üfd)el $eterfitfe, einigen 
ganjen ^ageli unb Sala in bie Slodje ober (lafferoüe 
unb lägt iljn auf fd)»adjer ®(ut etwa j»ei ©tunben 
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kämpfen, bag er red)t burchjogen werbe, nimmt bann 
forgfälttg ba$ gett ab bem Sud, aber ja nur ba* getr, 
giegt ein ©(ad Söetn unb jwet ®la$ gleifd) brühe baran 
unb lägt ihn noch 3 — 4 ©tunben auf @lut etwa« . 
ftärfer fochcn. 3ft ba« 3u$ bis an wenig eingefocht, 
wirb er angerichtet unb warm aufgetragen. 5(udj falt 
ift er gut. 

10. »nbere «rt 

Üttan nimmt 4 biö 5 $funb (Scfmocfen, Köpft ihn 
tüchtig unb legt itjn 14 Zage in (Sfftg, bann fpicft mau 
ihn gut mit ©pecf unb tfjut tt)n borgend um 8 Ut)r in 
einer ßafferoüc auf ba« Seuer, mit einigen ©peeffchnitten, 
ein paar SRflbU unb. einer 3wiebel mit Sftägeli gefpiefr, 
lägt ihn jugebedt forfjen, bis er weich unb fdjön gelb ift, 
nun fügt man einen Söffe! doü Sttebl hinju, wenbet bas 
Steift barin um, giegt gleifdjbrühe baräber bis c@ baüon 
bebeeft ift unb lägt es wieber fochen; wenn bie ©auce 
genug etngefoebt ift, wirb e« angerichtet. 

IL ©efiraieneS Silohau. 

(Sin ©tfief Sttorjau (§obrücfen), nachbem es einige 
£age in öfflg gebebt, fleigig gewenbet, SBachholberbceren 
unb Pfeffer baju getijan worben, wirb im Ofen gebraten, 
in bie Bratpfanne wirb oon ber Beije gefejüttet, unb ift 
fie nicht mehr gut, frifcher (5fftg mit ein roenig ©affer 
unb ©alj unb ©peeffebeibdjen auf baö gleifcb gethan, baS 
mit bem (äffig aus ber Bratpfanne fleigig begoffen unb 
hie unb ba, nachbem es begoffen, mit ein wenig SRetyl be* 
[täubt wirb, bag es eine fchöne Trufte bilbet. (Sg mug 
roenigften« 3 bis 4 ©tunben im Ofen fein, bamit eö 
weich unb fchon gelb werbe; nach Belieben fann man eine 
©tunbe oor bem Offen einige rohe (Srbäpfel in bie Brat; 
Pfanne legen, bann aber mug beachtet werben, bag genug* 
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fom 3uö bleibe; bie (Srbäpfel werben auf ber Steffel 
ringe um ba« Steift getljan, unb baö 3uö baju. 



Sin fäöne« ©tücf 2(lot)au wirb getoafd)en unb ge* 
f topft, bann tfcut man eü in einen 3Topf ober eine (Slodje, 
mit einem gelben töübli, einigen Lorbeerblättern , einer 
großen Stiebet mit einigen Dtägeli gefptdt, ganzem Pfeffer 
unb 3al$, jmei ©läfern §Q3ein / einem ®la« <£ffig unb 
Gaffer, bie e« ob bem gleifd) jufammcngeljt, (od)t eö 
nun auf getinbera geuer roie föinbfleifcf), bi« bie glüffig* 
feit beinahe ganj eingefügt ift, nimmt nun forgfältig alles 
auf ber Sörüljc befinblicfce gett ab, gießt nod) ein Heines 
©lad Qrffig unb ein ©las Sein bajui unb lägt es nun 
abgebeeft auf gelinbem geuer braten, bis es überall fcfjön 
gelb ift; e« bebarf im ©anjen fünf ©tunben, um e« ge* 
ftörig ju bereiten. 



I ^ 3' $funb ftinbfleif ^funb Jöratrourftfleifcb, 

6 (Sorbetten, ein in tfttild) gemeiertes unb auSgebrücfte« 
s i)Mlct)bröL)ctjen , (Stjalotte unb eine große ^roiebel roerben 
fein getjaeft unb nad) unb nad) unter einanber gerührt, 
mit Pfeffer unb <Saty geroürjt, bann 4 gange (Sier unb 
fo oiel geriebene« «rob bineingemirft, bi« bie ütfaffe feft 
genug wirb, baß fie *ufammenf)ält ; oon biefem £eig toirb 
nun ein länglidj runbe« Btüd geformt, unb jugebceft, mit 
3&)iebelfd)eibcben unb ^fefferförnern in 1 flftaß ©affer 
iü olil 2 ©tunben langfam gefoerjt; bann nimmt man es 
berau« unb feilet bie Prüfte burd). 3n bie Pfanne legt 
man ein große« ©tücf öutter unb rnadjt ba« ftöpfli barin 
braun, rürjrt bie örütje mit 1 Teelöffel 3Kef)I unb 1 
bt« 2 Eßlöffel <5ffig &u einer frönen ©auce an, bi« fte 
anfängt ju t oefcen, gießt fte barüber unb trägt e« ©arm auf. 



12. grifdje« Sllo^au, md)t gebebt. 
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14« gilct mit SJiQbctra 2Setn --Sauce. 

$5a« gilct mtrb öon f^ett unb f)äutigen feilen ge* 
reinigt, bie obere @eite ber Sänge nadj mit ©pccfriemcftcn 
gefpieft, mit etroaS gett, 1—2 gelben föübli unb ätmcbeln, 
<Sa[\ unb Pfeffer auf nidjt $u ftarfem geucr, gut juge* 
beeft, gebämpft; ift ber 3uß fdjön gelb, fo n>irb etma« 
gleifcfcbrülje jugegoffen. ©o lägt man e« y t — % ©tunbe 
todjen, nimmt bann 9?üblt unb ^^iebeln heraus , röftet 
einen Söffet doü ütte&l in Jöutter gelb, löfcftt ce mit 
einem ©lad 2ftabeira*$Bcin ab unb giegt c8 jum gilct, 
fammt einer £>anbüoll (Stjampignond unb einigen ©Reiben 
Ür üffeln unb lögt alle« nod} ©tunbe fodjen. Seim 
9forid)ten wirb bad gilct mit ben Champignons unb 
Trüffeln ringsum garntrt. 

15. ©ebnmpftc« SRinbflcifdj. 

(50 toirb f)te$u ein ©tücf Üttocfen genommen, badfelbc 
tootjl geflopft unb gefpieft, bann einige mit ©etDÜrjnelfen 
beftetfte liebeln, cinc ©peeff aparte, ein gelbe« föübli, 
ätoei Lorbeerblätter, ^cterftlic, ©ala unb Pfeffer unb ein 
Stoppen gleifd)brül)e, mit bem glcifdj in eine $ratfd)üffel 
ober in einen £opf im SJratofcn ober auf fd) Irakern geuer 
gum ftodjcn gebracht, ^adj einer halben ©tunbe toirb ein 
©las (Sfftg, g(etfd)brül)e ober 2ßaffer unb jroci ©poppen 
tociger Sein baran gegoffen unb langfam brei bie oter 
©tunben gebämpft. Dann toirb ba« glcifd) auf bie gc* 
l)örige platte angerichtet, bas gett Don ber Sauce abge* 
nommen, biefe mit jnjci in gett braun gerotteten Söffet 
s Mtty aufgefoa^t, burd) ben Setter gegoffen unb jutn glcifd) 
fermrt. @eroöt)nlid) gibt man ganje (Srbäpfel baju, bie 
oor^er gefotteu unb in fjetg gemaltem ©peef ober gett 
gelb geröftet finb. 
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16. »nbcrc %xt. 

(Sin etiitf (icfmocfcn roirb geflopft, mit einer Ijoiben 
üWo§ ©ein, einem ©lad Söaffer ober Prüfte, einer ©pect* 
fdjtoarte, 8al$, 3 roi ^^ n ' Pfeffer, ©enmrjnelfen, 3ngtoer 
unb einem töübli ^ugebeeft langfam meid) gebämpft, bann 
ba£ 3uö burdjgefetfjet unb ba$ gett baoon abgefcfjöpft ; 
ein Heine« ©tfldf frif*c ©utter unb ein Söffe! Üflet)l mit 
menig foltern ©affer angerührt unb menn ee foc&t fammt 
bem 3uö nrieber $u bem gleifd) gegoffen unb mit bem* 
felben öoöenbe fertig gefönt. 

17. SRinbfkif« auf ttalteftiffie SRonier. 

s D?an nimmt ein fdjöncö @tü<f runben äfloefen, fpieft 
benfelben anf ber einen Seite roie geroöljnlid) mit Spccf, 
auf ber untern Seite macfjt man mit einem -Keffer (Sin* 
fdjnitte unb tftut in biefelben allerlei fttäutli, al« ^eterfilie, 
Majoran, S^nittlaucfc , alles fein gefeftnitten unb mit 
gutem Dlioenöl Dermifdjt. $l«bann mirb biefer SKocfen 
in eine irbene Sdjüffel gelegt unb über SWadjt an einem 
tüfelen Orte auf behalten. X)en Tag barauf rotib er im 
Defelein gebraten unb toä&renb bem ©raten mit frif efter 
©utter ober ßlioenöl fleißig äegoffen. SBenn er nun 
balb genug gebraten tft, fo beftrofr man ben ©raten oben 
über mit ©robfrumen, bift-mit Äräutü uermengt »erben, 
unb lägt biefe auf bem gfeifd) f eftön gelb werben, ridjtet 
bann ben ©raten an unb tfjut bas 3u$, baö in ber ©rat* 
Pfanne tft, bar üb er. flftan fann, menn man mit!, mit 
ftrfttttß unb bem Del einige Hncfcoi* in bie (Sinfönitte 
tftun, njenn man £ag« juoor ben SRotfen jurüftet. 

18. Wtnbflctfd) auf folnifdie »rt. 

332 an nimmt ein ©tücf föinbermotfen, mo mögltdi 
runben, 4—5 <ßfunb; berfelbe loirb tücfttig geflopft, aber 
nieftt ber ©reite na$ roie man es gemöftnlid) tftut ; ba* 
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Stücf mirb aufgeteilt unb fo aufregt geflopft, bann um- 

getpenbet, aber »ieber aufregt gefteüt unb audj geflopft, 

bann »erben ber ©reite na* einige ßinfdjnitte in ber 

Witte bewerten gemalt bie burd) unb burd) geben muffen, 

aber auf beiben Seiten mug ba« Steif* unoerlefct bleiben. 

2ll«bann mirb eine £affe üoü fein geriebenes ©rob ober 

3»iebacf, einige S&alotten fein ge&acft, ©alj, Pfeffer 

unb fein gefänittene Sräutli mit einem Sterling füger 1 

«utter flaumig Derrüftrt, bi« e0 woljl öermif*t lft # biefe 

giiHe wirb nun in bie (EinfcQititte be« gleifcfte* geftria)en, 

beren tuenigftend öier fein muffen, flogt ed feft jufammen, 

tfjut eS mit einer Xaffe SBaffer in eine (Safferoüe unb 

lagt e« 3—4 Stunben langfam bämpfen. 

19. Nirtflrift auf inbif«e Hrt. 

(2rtn beliebiges Stücf föinbfleifd) toirb mit 3al^ unb 
Pfeffer eingerieben, mit 3ng»er, ^ägeli, ÜRuSfatnug, 2öacfc* 
bolberbeeren unb ßorbeerblätter, SHübli unb ^wiebeln in 
eine ©puffet gelegt unb öranntroein barüber gegoffen. 
SBäljrenb 8 bis 14 $agen roenbet man cö jeben Sag um 
unb roenn man es foajen »ill wirb cd in Jörobteig ein« 
geriefelt, in bem ein Stücf Butter geroirft tuorben, fo bag 
baö gleifdj überall mit £cig bebedt ift, legt es in ein 
gilet ober £uct), binbet ba«felbc ju nnb focfjt eö wäfjrenb 
einigen ©tunben im ffiaffer auf gelinbem geuer, bis man 
glaubt, ba§ e« tpeid) fei; bann lögt man e$ falt werben, 
nimmt es au« bem Xeig tjeraus unb fdjneibet eS in bfinne 
©<$mtten. 

2o. Koftfeef. 

2Han nimmt ein fdjöne« @tü<f SHinbfleifdj dorn $olj* 
r liefen, f topf t e« fo gut man fann, ofjne bag ba« ©tuef 
verfalle; bann t^ut man e« in bie Bratpfanne, in roclcfce 
ein gute« ftaffeefacöeli ooü Gaffer gemattet wirb. Huf 
ba* gleifdj legt man ein paar @(ftetbd>en ©pe<f unb be* 
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fireut es mit 8al$ fo öiel nöt^ig, unb ein wenig Pfeffer ; 
bann wirb eS in ben Ofen geftettt unb fleißig mit bem 
SBaffer ober 3uS, baS in ber Bratpfanne ift, begoffen. 
Oft ba§ gleifd) fett, fo wirb üon bem gett, baS ausläuft, 
oben ab bem 3us genommen unb ein wenig Söaffer nad)- 
gegoffen, baß immer genugfam 3uS jutn begießen bleibe. 
$)aS gleifd) muß toter gute Stunben im Oefelein fein« 
(Sine Heine <§tunbe oor bem (Sffen werben rofje gefdjältc, 
mittlere Grrbäpfel in bie Bratpfanne rings um baS gleifd) 
gelegt unb mit bem 3uS begoffen, weßfjalb eben genugfam 
3uS oorftanben fein muß. 3ft nun baS gfeifd), baS im- 
mer fleißig begoffen wirb, rocid) unb fd)ön braun, unb bie 
(Srbäpfel gelb, fo wirb e« auf bie platte getfjan, bie (Srb* 
äpfel ring« barum unb gehörig 3uS baju unb fogleid) 
aufgetragen. 

> 21. ©erollter ?rc&fopf tum Kinbflcifd&. 

L \ äftan nimmt 4 $funb ganj bünneS Baud)ftü<t reibt 
eß mit 2 Öotlj Salpeter unb einer guten §anbtoöll 5al\ 
ftarf ein, bann läßt man es oier bis fünf Tage in einer 
Sd)üffel liegen unb wenbet eS alle Tage; aisbann wirb 
es auf einem Brett flad) gel:gt unb wol)l gcflopft, ge* 
ftoßenen Pfeffer unb hagelt barüber geftreut unb nadj 
Belieben inetjr ober weniger tiein gefdjnittene 3wiebeln, 
bann wirb baS g(etfcf) fo feft als mßglid) jufammengeroflt, 
mit einem Binbfaben ftarf umwunben unb in einem Topf 
mit faltem Saffer auf's geuer gefegt ; wenn es üerfdjaumt 
ift, fo tfjut man einen Büffel $eterfilie, Majoran, einige 
r Lorbeerblätter, eine ganje Sro'itbtt, ein gelbes ftüblt unb 
( x ®alj nebft einem Saloppen Grffig baju unb fodjt es nun 
auf gelinbem geuer, bis baS gleifd) weiefc ift; bann wirb 
er herausgenommen, ^wifdjen beibe Bretter gelegt unb mit 
Steinen red)t befdjwert, ift baS gleifd) bann gan& falt, 
wirb ber gaben abgenommen unb baS gleifdj mit GEffig 
unb Oct feroirt. 
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22. Koulabe Don 3?inb= ober aibflcifdj. 

2ttan nimmt ein mageret ® tücf Dom OJIocfen, f cfcnei- 
b et e« in fingergro§e (Stüde unb ftopft fie mit einem 
!)öl$ernen Jammer bünn; Don ben abgefdjnittcnen stnocftcn 
unb @e&nen fc&abt man ba« gteifd) ab, ^acft e« mit et» 
wo« 39rob unb 3miebdn unb roörjt e« mit Pfeffer unb 
6a(.l, beftreid^t bamit bie einzelnen ©tücfe gteifcj), legt 
ein @rf)cibef)en ©pccf barauf unb riefelt fie (änglidjt 
$ufammen unb bamit fie galten, binbet man iebeß mit 
einem gaben fefc $5ann legt man biefe SHoulabe bic&t 
neben einanber in eine breite (fladje) Pfanne, barauf unb 
barunter genügenb öutter, einige 3roiebe(fd)eiben, Pfeffer 
unb 3a(*. Bo lägt man bieg jugebeeft (angfam braten, 
ba« föinbfleifd) eine Stimbe unb ba« $aibf(eifd) eine 
tjalbe, fcftüttelt bie Pfanne öfter« ba e« leidjt anbrennt, 
gie§t üon 3eit ju Stit wenn e« nötljig ift, ein roenig 
Saffer baju, bamit bie @aucc jufammenfjattenb unb bief 
»erbe unb julefct ein ©(ad Sein ober einen Eßlöffel ooll 
9him. Einige gefc&meüte unb gefa)ä(te $aftanien in ber 
<Sauce mitgefoajt marfjen bie« ju einem belifaten ©eri$t. 

23. B«uf ii la mode. 

3u biefem nimmt man ein @tücf Dom ©tofcen, ober 
nod) beffer Don ber fogenanntm ©djale, flopft unb fpidt 
e« unb legt e« »äfprenb 3 — 4 £agen in (Sfftg. £>ann 
roirb e« mit einer .panbDoU fetugefdjnittenen >^miebctn, 
balb fo oiel gefönittenem £pecf, ©a(j unb Pfeffer, 'peter* , 
filie unb ©djntttfaucf) beftreut, mit einer falben SWa§^^ 
©affer unb eben fo oiel üon ber $3ei$e in ben ©ratofen y ' 
getfjan, lägt es 3 bis 4 ©tunben beimpfen unb begießt e§ 
öfter« mit bem 3u«. (Sine Ijalbc 8tunbe Dor bem 2(n« 
rieten »erben 2 Löffel 3Ker)l # 2 Söffet geriebene« ©rob 
unb 1 Löffel 3u<fo in tjeifiem gett gelb geröftet, g(eifa> 
brürje baran gegoffen, mit Pfeffer unb @alj geroürjt unb 
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»cnn ber ©raten auf bcr platte angerichtet tft, barüber 
gegoffen. 

i 

24. ftinbfleifö im ©aft. 

2Iu« einem fdjönen Stücf üftocfen werben einer ftal» 
ben §anb große Schnitten gemalt, gett unb £>aut bauon 
entfernt unb geffopft bis fie mürbe finb. 2)ann (egt man 
fleim <Stücfe öutter in einen £opf unb fteingefdjnittene 
3miebetn, ftreut ziemlich ötet Pfeffer unb ©alj barüber 
unb legt eine ©djicfct g(eifd), bann mieber öutter, 3™*' 
be(n, Pfeffer unb 6a(), unb fo Sage um Sage, bis alle« 
glcifdj öerbraudjt ift. ^Die oberfte Sage mug ^Butter fein. 
£)ieß lägt man nun langfam, gut jugcbecft, fodjen, giegt 
nur oon 3eit ju $tit, menn eö nötljig ift, ctma« ©affer 
na* unb rüttelt ben Stopf. £)ie #rübe mu§ f*ön 
bid fein. 

25. quaken Don Minbflcif*. 

2Han fcftneibet am liebften runben flttocfen in fingerS* 
bicfc Schnitten, ftopft fie too&l, fpicfr fie mit ©pecf, lägt 
fie in ber (Sfodje ober einer (lafferotte mit gefottener 
Butter, Specffcfcroarte, ganzen 3wiebeln ober Kalotten 
unb einem getben föübli beimpfen unb auf beiben Seiten 
fdjön gelb merben, fc&üttet ba« gett baoon ab, tljut einen 
©poppen gleifefjbrühe, ein ®la« ©ein, einige ganje SM* 
geli, Pfeffer unb @alj unb, »enn man miß, eine $anb* 
roß üttordjeln baran, lägt et gufammen ftroei Stunben 
fodien unb binbet bie @auce mit füger Butter unb BReftt. 

26. Stobere 9trt. 

Üttan f efenetbet runben üftotfen in gan* bünue Schnit- 
ten, flopft fie toof)l unb lägt fie mit ©peef ober ©*»eine* 
fett nugebecft auf ftarfer ©tut fdjön gelb prügeln; fie 
müffen oft geroeubet unb beiß aufgetragen merben. 3ft 
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gar fein 3u« baran, fo merben ein paar Söffet traten* 
iu« baran getljan. 

27. «nbere 2lrt. 

üMan nimmt 9Hod£en unb ^crfcftncibet tfjn in Schnitten 
(bod) nid)t oflpbidC), flopft ftc mit bem üRefferrürfen unb 
beftreut fie mit einer 3Hifdmng üon geflogenem weigern 
Pfeffer, ©afj unb ÜWeljl, bann wirb ber ©oben einer 
Gafferotte mit Specff dritten belegt , auf bie ®lut ober 
fcfjroacfceS geuer gefegt, unb trenn ber ^peef fjeig wirb, 
tt)in man bie $lä|jd)en barein unb lägt fie auf beiben 
Seiten fd>ön gelb werben, bann wirb ein ©la« faltce 
©affer barein getfjan, eine gante &wkbtl, einige Sorbecr* 
blätter unb ein ©lad Söein, bie Gafferotte ^ugebeett 
unb bie ^läfctfjen aroei ©tunben lang auf ©lut gefotfct; 
foßte ba8'3u3 ju öiel einfodjen, fo fann etwa« gleifö* 
brüfje jugegoffen ©erben. 

28. 9Hnbffeif4--@«mtteti. 

üftan fdjneibet fdjöne @d)nüten öon getontem föinb* 
fleifdj, feuchtet fie mit (Sfftg unb ganfl wenig Oef an, unb 
prägelt fie wie öeeffteaf ; e* mug aud) ein wenig Pfeffer 
unb @al$ baju getfcan werben. 

29. $UM\$nxtttn mit SRci«. 

heften Don iKtnb*, Salb* ober ©ctjaffleifä werben in 
@4eiben gefachten; eine klaffe doli SKeiö mit SBaffer 
ober gteifd)brüfje jiem(i($ bief gefodjt, ein Söffe! üott baoon 
auf jebe ©(fcnitte gelegt unb feft unb eben gebrüdt, mit 
gehabtem ft&l beftreut unb in Butter gebaefen ; mäf)renb 
bem Oatfen- fcfeöpft man immer mit einem Söffet öon ber 
$3utter unb begießt bie Schnitten bamit; ba« gleiffl mug 
unten fdjön gelb werben. 
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30. @e^rägelted 9linbflctf*. 

3ttan fchneibet getontes 9?inbflctfc6 fo gut möglich 
in f djöne (Schnitten, lägt in bcr £ourtiere gefottene ©utter 
fchmeljen, (cgt bic gleifchfchnitten hinein, eine in bünne 
©cheibchen gefdjnittene 3micbct baju, fchüttet einen ober 
jwei Söffel öoü gleifchbrühe unb (Sffig baran unb lägt e« 
ftugebeeft auf ©tut tongfam prägeln, bi« e$ auf beiben Sei* 
ten fdjön ge(b ift. D£an fann and) bie gleifchfcfinitten mit 
Gnerweig beftreid>en unb in mit (Sfftg gefeuchteten $3ro* 
famen wälzen; bann aber wirb erft, trenn fie fdjön gelb 
geprägelt finb, ein Söffe! üolt gieifchbrüfje unb ebenfooiel 
(Sfftg baran gefebüttet, bamit warm gemalt unb angerichtet. 

Stach belieben fann man auch fitäutlt baran ttjun. 

■ 

31. «Ragout« m föinbfleifth- 

üWan jerfchneibet gefochte« iKinbfleifch, fdjroeUt je 
nach belieben eine ganje ober halbe fein gefchnittene 
3wtebel mit jwei Letten ooll s Jftef)l in gefottener ©utter 
fchön braun (bic ^wiebeln müffen ein wenig fpäter al« 
ba« 3ttehl hinein gethan ©erben, weil fie gefdjwinber 
braun finb;, giegt gleifcbbrühe unb ein ®la8 Sffiein baju, 
bis bie Sauce bie gehörige £>icfe hat, tt)ut @al* # Pfeffer 
unb eine Sßrif c StägelipulDer baju unb ba« Steifet) barein, 
unb lägt e« jufammen eine halbe ©tun bc (angfam fochen; 
man fann auch nach belieben einen tföffcl Doü (Sffig in 
bie ©auce thun, unb hat man gebratene ftaftanien, fo ift 
e« recht gut, wenn man fit bamit fochen lägt, fie müffen 
aber fo oiel möglich gan* bleiben. 

32. Minbcrjungc en ragoüt. 

Die 3unge wirb gefcfjweüt, bis bie $aut gut baoon 
abgezogen werben fann, bann bcr $änge nach in ber Witte 
oon einanber gefchnitten, in einer ßafferoüe eine ©auce 
gemacht oon frifcher Butter, *wei Löffel doU 3Rety, 
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8leifd)brüf)e unb einem ®la« ©ein, einißc ©ajeibeben 
Zitronen ober ein Söffet coli kapern, einige §anbDofl 
9ftordje(n, ©alj, Wägeli, «Pfeffer unb 2ftaci« baju getban 
unb bie 3mtge etwa eine ©tunbe in ber Sauce gefodjt. 
2ßiü man bie Sauce oon ftrebsjus madjen, fo lägt man 
Zitronen unb (Sapern tt>eg unb garnirt bie 3 un 9 e ai *f *> cr 
©Rüffel mit 9reb*fd)n>änjcn. 8ucb Sräutlifaucen geben gut. 

33. ©ebratene 3ungc. 

£Me 3"ngc »itb Qefdjmetft unb bie £>aut baoon ab« 
gebogen, fie mirb ganj gelaffen, mit fein gef erlittenem 
Spccf gefpieft, ober mit ©pccffcfjcibcbcn belegt, mit einem 
St ücf frif d^cr Butter unb einem ©fad Sfetfdjbrüfje in bie 
©ratpfanne getfjan unb im Ofen gebraten; fie mu§ oft 
begoffen »erben. 

34. 9tinber3»nge mit einer güKc. 

Senn bie 3"nge beim Dain bfteif cf> roeidj gefönt ift, 
mirb bie $aut roeggefebnitten, ba« gleifcb am ©cblunb 
mit einem ©tücf Werenfett fein ge&acft, bann mit einem 
10 Centimes merthen, in beifjer gleifajbrübe ober Wild) 
gemeinten 2ttild)bröbd)en, einigen ^tuiebeln, bie in feiger 
©utter roeid) gebämpft finb, ©alj, Pfeffer, (Sttronenrtnbe 
unb ^roet (Stern unter einanber öcrrüljrt, bie 3"nge in ber 
Sänge gcfpalten, bie güüe auf bie intoenbige ©eite ge* 
ftrfcben unb mit bem üfteffer eben gemaebt. 9iun ftreut 
man fein geriebene« $rot auf biefelbe unb baeft fie im 
Oefelein in einer ^udjenfcbüffcl mit ©utter fdjön gelb. 
(SS mirb öratenju* ober eine beliebige ©auce baju feroirt. 

35. Minbcrjunßc am ©allen*. 

?)at man eine ganj frifdjc töinberjunge, mirb fie mit 
©als «nb wenig ©alpeter roofjl gerieben, in eine 
8ad)el gelegt unb noeb mit ein toentg ©als beftreut, 10 
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bi« 14 £oge im <SaI$ geloffen unb ade £agc umgeinenbet, 
bann einige S£age in ftaud) gebangt unb nacftljer im 
Saffer red)t meid) gefönt; bann jief)t man bie $aut ab, 
lagt bie 3unge Wl »erben unb fdmeibet natfj&er biefelbe 
bcr Sänge na$ in bcr 3Kitte fajön üon einanber, tW fie 
fo üon einanber gelegt auf bie platte, fluttet falten ®al* 
leridj barüber, bis bie 3unge foüicl möglid) bamit bebest 
ift unb garnirt fie nadj JöeUeben. 

36. ftinbfleif 4 mit Stufen. 

2Ran nimmt ein ©tücf nom runben SWotfen, f djncibet 
bünne ©cfjetbdjcn babon unb Hopft {ebe ©djeibe einzeln 
mit bem iKücfen eine« ftarfen Keffer« redjt mürbe, Docft 
mit ©orgfaft, bamit bie 64 eiBc ni$t jerfaüe. Dann fefct 
man fie mit ein paar ©pecffdicibcn, einer ganjen &tokM, 
einer ?$eterfi(iett>urjel unb einem gelben 9tübli in einer 
breiten (Safferoöe auf gelinbe« geuer unb lägt fie fdjön 
gelb bämpfen, bod) nid)t }u meid) »erben, Sftun treibt 
man toeid) gefodjte Stufen burd) ein $aarfieb, läßt in 
einer (Safferotte gefottene öutter f>ei§ »erben unb beimpft 
barin ein toenig fein gefdjnittene 3»^be(n beügetb, tbut 
bie burdigetriebenen Sinfen ba$u, fafjt unb tnürjt fie mit 
ÜHuGfaten unb gießt gute g(eif$brüf)e baju, jebod) oor* 
fidjtig, bamit bie ßinfen nid^t flüffig werben; bann ridjtet 
man ba« töinbfleifd) auf bie platte unb rangirt bie 8infen 
im fting berum. 

37. Seefftea!. 

SD? an nimmt too möglidf t)on fdjönem Odjfenfleifd) 
ein Stikf gilet, üerfdnieibet ba«felbe ju ftngcr«bic!cn 
£rand)e« (©Reiben), tfjut ba« gett baoon unb Hopft {ebe 
fcrandje befonber« mit bem töüden eine« großen Keffer«, 
bi« fie bur$ unb bur$ mürbe ift, otjne jeboeft oerfeftnitten 
§u »erben. Dann mirb jebe biefer Xrandje« mit ein 
toenig @afo unb ^fefferpuloer beftreut, hierauf eine auf 
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bte anbere gelegt unb fo in einer ec&üffel ein paar ©tun* 
ben lang ein wenig befdjwert, bann totrb eine Heine Ijalbc 
©tunbe oor bem Grffen eine breite eiferne ©djüffel mit 
einem guten ©tücf gefottener öutter auf*« geuer gefegt, 
unb wenn bie öutter fjei§ ift # fo werben oon ben £ran« 
d)e8 fo biet barein gelegt, al$ neben einanber SRaum 
haben (flc bürfen nidjt äber einanber liegen), unb werben 
immer fleißig umgewenbet, bannt fie nidjt etwa anbrennen, 
ffienn man nun glaubt, fie feien wo f)l bitrcft gebogen, fo 
marfjt man einen f feinen (5inf4nitt in bie Srandje«, unb 
wenn bas gleifd) nidjt me&r rotl) ift beim (Stnfc&nitt, fo 
ftnb fie genug unb werben fogleid) auf eine warme platte 
gelegt ,unb an ber Söärme behalten bid alle gut ftnb. 
Dann tfjut man bad 3u«, ba« in ber ©djjiiffet ift, baju 
unb trögt fie frfjneü auf. Sie bürfen gar nidjt (ang ab 
bem 8euer fein, efje fie feroirt werben, fonft bleiben fie 
nidjt foftfg. 

38. Seeffteat mit «ritatli. 

äflan nimmt ba« gleidje 8leifc&, öerfeftneibet unb be* 
ftanbelt es überhaupt ganj qicid) wie bad obige, nur ba§ 
man bie £rand)e$, wenn fie geltopft finb, mit einigen 
Iropfen ©ftoenöt beftreidjt; bann ftreut man ©als unb 
Pfeffer baröber wie oben unb tegt ebenfo auefc eine auf 
bie anbere, unb lägt fie ein wenig betaftet ein paar ©tun« 
ben ftcfjen; beim prügeln werben fie audj ganj gt cid) be- 
hanbelt, nur ba§ man ein ©tücf gan$ frifdje ©utter in 
bie statte legt, in ber man ben $3eef fteaf auftragen wiO ; 
biefetbe wirb nun an bie ©arme geftefft, bajj bie Cutter 
fdjmitjt, bann ftreut man feingefdjnittene Äräutlein barein, 
legt nun bie geprügelten Crange« ganj fjei§ barauf unb 
feroirt fie fdjneö. 
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39. öccfftca! tom gelobtem SKnbfleifd) ober anberem 

WM. 

pcrnelle, Majoran ic, mit einigen Gtjalotten unb einem 
@tü<f ®pecf gan§ fein, mürjt fic mit ®a(j unb etwa* 
Pfeffer, beftreut mit einem fcfjeit berfelben ben ©oben 
einer (Safferofte, (egt barüber eine Hage gonj bünn ge* 
fdmittener gletfdjfdjeiben unb fäfjrt fo fort, ^aqe um ?age, 
bi« g(cifd) unb $räutlt aufgebraust ftnb, giegt bann ein 
®la« doü gute gleifd)brüf)e barüber unb tagt e$ auf ge« 
(inbem geuer tangfam fodjen, bi« bie ©räfte faft ganj 
eingefaßt ift. Jöeim feierten fann naa) ©elieben ein 
wenig Sapern mit einem Söffet doÜ Sfftg barüber gegoffen 
werben. 

40. Secfftea! Don ge^adtem SRmbflcifö. 

£)a$u ift ber üftoefen ba« befte ©tücf , $aute unb 
ftnodjen werben entfernt unb eine beliebige Portion Sletfcö 
geljacft, mit ©als unb Pfeffer gewürjt, ju $läfcd)en for* 
mirt unb in Butter gelb geprägelt. 



SBemt baß ÜWaul tuot)l gereinigt ift, fo wirb e& im 
SBaffer redjt weid) gefönt (e« mu§ wenigften« 3 bid 4 
©tunben foc&en) bann in töiemdien gefdjnitten, eine Sauce 
t)on frifefeer Butter, Wtty unb gleifdjbriUje gemalt, allerlei 
Sräutli (ober (Sopriö) ober (£itronenfd)eibd)en barein ge* 
tftan unb baß Sttaut in (er Sauce tangfam eine ©eile 
getodjt; man fann es aud) fatt mit Del unb (Sffig, Pfeffer 
unb @alj auftragen. 



i$u 3 $funb geföntem ftinbfletfämocfen, ber überaus 
fein QctjacCt werben mug, ^aeft man etwa 1 $funb fetten 



41. SRinbermaul. 




42. gleiftOHvfIein. 
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©pec!, für 30 (Sent. SliK&oie, für 15 Gent. (Sapern, beibe« 
«benfaü« fein gebacft; roäfjrcnb bem $acfen nä§t man ba$ 
gleifd) öftere mit öffig, mengt nun alles ruorjl burdjein* 
anber, ttjut eÄ in eine beliebige gönn, preßt es redjt gut 
unb lägt e£ über SRmfel an einem füllen Ort fteben; ben 
folgenben £ag m&ljt man ba8 ßöpflein auf eine beliebige 
©Rüffel um unb t&ut falten aber noeft flüffigen ©aüerief) 
barüber. 

43. Jftitbflctfd) ä la mänagcre. 

üWan lä§t in einem grogeu @tücf Butter ein £>ufcenb 
mittelgroße 3®iebetn oerbämpfen, unb roenn fie fdjön gelb 
ftrtb ftreut man einen fleinen Löffel Ü)iel)l ober Jörofamen 
barüber, rürjrt fie wäfjrenb fünf Minuten, bod) forgfältig, 
ba§ fie inctjt ^erfüllen, giejjt eine große Xaffe gteifcfjbrütje 
baju unb legt ba* gefönte ©tücf töinbfleifei) ganj &inein, 
mit ©alj, Pfeffer, aftu«fatnu§, lägt langfam jufammen 
eine Söiertelftunbe fodjen unb rtdjtct ed auf bie flftitte ber 
platte an, mit ben ^rotebeln ringsum. 

44. maitti mnWtM- 

©efod)te$ ober gebratene* tKinbflcifc^ toirb fein ge 
tjaeft; eine feingefdjnittene i^rotebel in öutter gelb gebämpft, 
«in (ggtöffcl 2ttef)l unb eine Saffe glcifc^brür)c bagu nebft ®al*, 
Pfeffer unb ein roenig getiefte ^eterfilie. ffienn bie ©auce 
genug eingelöst ift # fo fügt man ba« g(etfct) bei, ift efi 
t)on gebratenem, fo barf es in ber «Sauce nidjt mefjr 
fotfcen; ein Slugenblicf oor bem $lnricf)ten rüfjrt man ein 
@tüct frifc^e öutter barein unb garnirt bie platte mit 
^eröfteten örobfdmittttien ober ©tierenaugen. 

45. SRtnbfkifd) mit gerottetem 23rob. 

üWan legt etma« gett, am fa^maefftafteften ift gett oon 
Oeflügel, in eine ßafferote unb gehabte« SBrob barauf, 
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bann ba« in bünne ©Reiben gefd)nittene, gefodjte föinb* 
ficifd) mit «einen ©tücf^en gett ober öutter, gc^ocfter 
^cterfilie, ©ala unb cttoa« gleifd)brüf)e unb lägt e« einige 
üttinnten mit ®Iutl* unten unb oben beimpfen. 

46. 9HnbfIcifd) s SRoMlobe. 

2ftan fdjneibet oon gebratenem föinbfleifd), roetdjea 
nidjt gana meid) ift, fingerdbide (Schnitten in ber ©rö§e 
2 fc-w» oon ettoa 4 3oü* in'« ©eoierte ober je nadjbem man ba$ 
Sletfd) fjat, ma$t bann eine gülte oon ©robbroSmen, 
3miebeln ober (Sfjatotten, Pfeffer, ®atg unb etroa« gett, 
t&ut baoon auf bic @d>mtten, rollt fie feft unb binbet fie 
mit einem gaben, legt fie bann in eine (Safferoüe mit ein 
roenig ©äff er unb 3u$, unb fodjt fie fo big fie meid) 
finb. Üttan fann fie aurf) oon rofyem gfeifdj machen, bann 
müffen aber bie (Schnitten mie beim öeeffteaf tüchtig ge* 
flopft unb länger gefönt merben, maß bann aud) mefjr 
SBaffer unb gett erforbert. 

47. ©aKcri*. 

2öenn man otjne einen ^refcfopf ju macfjen, alfo 
otjne ^djmcincfleifd) ©allericfc marfjen roiü, fo nimmt man 
— "*//• 6—8 «ßfunb Üfinbfleifd) (©cfilüffelmocfen ift am befien, 
i , ober roenigftens mujj eß nidjt ein fettes ©tue! fein), 1—2 
$funb ftalbsfnoben unb ein BtM SKinberleber baau, tfjut 
* alles aufammen mit genugfam Söaffer, ba§ es ob bem 
gleifd) roof)t pfammen gefje, unb ein roenig @alj in einen 
großen (äifenfjafen unb fegt ttjn über ein gelinbe« geuer. 
Senn bad g(eifd) anfängt au foflen, mu§ e« rein oer* 
y ( * fcfcaumt werben, bann roirb Vi roeifcer ©ein barein 
I getljan, mit einigen ©djeiba^en Zitronen, <ßfefferförnern 
unb ganzen fRägett, einer f (einen ganjen 3 »iebel unb 
einem öüfcfteldjen ^eterfilie, ber £>afen jugebeeft unb 
aüe« aufammen iro^l 6 ©tunben (angfam gefodjt. Oft er 
fo oiel eingelöst, ba§ er flebrit&t wirb unb flehen ttifl, 
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tocnn man einen Söffe! oofl auf einem £etfcr an bie ßöfjte 
fteüt, fo iielje man ba$ gleifd) atteS [)erau$, richte ben 
©aüerid) in eine irbene ftadjel ober <5d)üffel, [teile ben* 
felben an einen fügten Ort, unb (äffe il)n über 9fad)t 
ftefjen; bann rotrb ba« gett obenauf rein abgenommen 
unb nacf)f)er gan* gleict) bamit »erfahren mie beim <ßreß* 
fopf*®aüerid). $on ber angeführten Portion gleifd) foö 
e$ eine fleine Oftajj ®a(ferid) geben. 

48. 3u$, ba$ man eine Zeitlang aufbehalten fnmt. 

üttan nimmt 4 <Pfunb 9?inbfleifcft # n>o mög(id) öom 
©cfcenfel, unb 2 $funb ftafbsfnoben, föneibet ba« gleifd) / — 
in ffeine Stüde unb tfjut es fammt ben Sin oben, ein 
paar @pe(ffd)roarteu unb einem ©tütf gefottener ©utter 
mit einigen ganjen ^miebein auf gelinbe« geuer unb Der* 
bämpft e« bi« e« ganj braun ift; eö mu§ aber öfter« 
umgefefjrt werben, bamit e« nieftt anbrenne. 3ft e« nun 
braun, fo roirb ein ®(a« ©ein baran gefdjüttet unb nod) ^ / 
q ein »enig fcamit gefönt, bann 6 Wa§ ©affer unb nod) ^ 1 / 
7y?etn poppen guten ©ein unb 3 /4 üfla§ frifdje S(eifd)* /hT /, 
' brüfje baran gefdjüttet unb ©atj baju getfjan, bod) nid)t 
ju öiet. @obalb e$ anfängt )u fo<$en, nrirb et mol)l 
üerfdjaumt unb bann einige gau*e ftübü, 9Mgeli, Pfeffer» 
föruer unb 3)iacid barcin getrau unb aüc3 jufammen 
auf geünbem geuer 5 (stunben gefönt, bann burd) ein 
3wecfteli gerietet, unb trenn bafl 3u$ falt ift, baß Jett 
rein baoon abgenommen. 

3e biefer baö 3uS ift, je länger fann e$ aufbehalten 
»erben. 3um ©ebraud) mirbe* bann mit ©affer Der* 
bünnt. 
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f. ©djoffteifdj mit »ei§er ©auee, ober Soreffcn. 

ÜWan nimmt boju ^oljrücfen, Werenftücf ober ©ruft, 
jetfc&neibet e« tüte für (Sotetetten, fefet e« mit fo üiel 
Soffer , bog e« barüber jufommengc^L über« geuer, 
oerfcfyaumt e«, t^ut notier ein ®(o« Sein, ein paar 
Sdjeibdjcn Zitronen, einige Keine 3roiebe(n, nad) belieben 
eine $anböott Weinbeeren, einige ganje Vögelt ober eine 
<ßrife ^ulöer unb ein wenig Pfeffer bai.u, lägt e& (ang* 
fam fod)en, bis ba« g(eifd) »eiefi ift, unb binbet bann 
bie Sauce mit einem Stücfdjen füger Suiter, in 3ttef)t ge* 
toätjr, uod)bem man oorfjer ba« gett oben ob ber Jörüfje 
genommen hat. Seim ^Inricfjten »irb ein ©elbce com 
Öri mit ein wenio, fein gefdjnittener 'ßeterfüie unb einem 
Söffet doü Sfflg in bie Sauce gerüfjrt. $at man jiemtid) 
Diel Steift fo fonn man Suppe baüon anriefen, naef)* 
bem es bereits eine Stunbe gefodjr, bann aber »irb Wein, 
Zitronen unb aüe8 Uebrige erft nötiger barein getfjan. 

2. Sdjafbraten. 

(5r »irb »ie jeber anbere ©raten beftanbelt; nur 
»irb bemerfr, bog, wenn e« ein gäufttein ift, baSfetbe 
noo()l geftopft werben mug (bie übrigen Stüde, als s Dcie* 
renbraten, ©ruft k. fönnen »egen ben Snodjen nid)t ge* 
ffopft »erben). (Sin gäufttein mug immer 2 Stunben im 
Oefetein fein unb oft begoffen »erben; eä »irb aud) gar 
fein gett baiu gefegt, ba ba$ Scftaffteifcö gelt genug fjat; 
im ©egenttjeil mug, »enn ba« gfeifcf) ijemticf) fett ift bauen 
abgenommen »erben, »eun es batb gebraten ift; man mug 
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aber babei Sorge tragen, baß man nur ba« gett oben ab 
bem eigentlichen 3uö nefjmc, unb bann tt)irb et»aö 2öaf* 
fer na4gefd)üttet, »enn au »enig 3u« in ber Bratpfanne 
ift. Sp ba« gäuftlein halb gebraten, fteKt man Sottet* 
<Sd)ö§Iem hinein, nad) Belieben !ann man aud) eine 
ftatbe @tunbe öor bem (Sffen rofje befdjnittene (Srbäpfel 
in bie Bratpfanne fegen unb fie fcfjön gelb »erben (äffen, 
unb mit bem g(eifcj) auftragen, e« mu§ al«bann aber 
meljr 3u« an bem gleifd) fein, weit bie (Srbäpfet ba«* 
felbe auftroefnen. ^oef) ift ju bemerfen, baß befonber« 
beim ©djafbraten eine gute Btertelftunbe öov bem Grffen 
ba« ©d)ieberlein, baö fiel) an ber $f)üre be« Ofen« be* 
ftnbet, aufgettjau »erben mu§, bamit ber ÜDampf Ijütaii« 
fönne unb ber Braten röft »erbe. 

3. ©djafflcifd) mit Mbtn. 

Grin beliebige« ©tücf @d)aff(eifd) (am beften ift $olj* 
rütfen, @palen ober Bruft) wirb mit Söaffer unb <8at$ 
über« geuer gefegt, oerfdjaumt unb, »enn ba« gteif* 
nic&t iung ift, »enigften« eine @tunbe gefodjt, efje man 
bie föüben baju tfjut; f)at man ein große« <Stücf Steift, 
fo t [) u t man um fo mcfjr SBaffer baut unb !ann bann 
©uppe baoon anrieten unb nur fo Diel Brüfje beim 
Steifet) foffen, al« nötftig ift, um bie föüben »eid) ju fo$en. 
SMefe »erben »ie ge»öfjnli$ tn ©täbc&en gefdjnitten, ju 
bem gleiftf) getljan unb bamit gefodjt bi« fie »eief) unb 
eingefodjt finb, ba« g(eifcf) al«bann fjerau« genommen unb 
ein fjalber Söffet öoü SWe&I, mit faltem Söaffer jart an» 
gerührt, an bie föüben gefdjüttet unb nur einmal umge» 
rü^rt, bann mit bem gleif# aufgetragen. 

4. ©a^affleifö mit SRet«. 

dm ©djaffäufttein »irb »oftl geflopft, mit 2 bi« 3 
üfla§ SCöaffer unb ©at^ über« geuer gefefct, »enn e« Der* 
fäaumt ift »irb % $fanb »ei«, ein ®(a« Bein, ein 
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paar ganje 9MgcU unb nad) belieben ein ßaudjftengel 
baju getljan unb gefod)t, bi« ba$ gfeiftfr meid) ift; bann 
angerichtet, mit ber ®d)aumfeüe 9?ctö beraub genommen 
unb auf ber ©puffet um ba3 gleifdf btrum getfjan unb 
ba$ Uebrige al« ©uppe gebraust. äWan fann aud) £>aber* 
fernen ober tfrnfen ftatt ffieiS baju tbun. 

5. ©t&affdjlägcl toerbämpft. ' 

£)a$ gäuft(cin toirb red)t gut gctlopft, mit gefotte* 
uer Butter, einer ©petffdjwarte, 1 bi« 2 töüblt, einigen 
Keinen 3tüiebeln in ber (Stotfce ober einer (Safferole mobl 
jugebeeft gebämpft unb öfter« umgetoenbet. 3ft eö auf 
» beiben leiten febön gelb, icirb baö gett abgegoffen, eine 
>2)Ja§ $öaffer, ein ®(aö Sein, einige ©cbeibd)en (Sitronen, 
ganje 9iägeli, ©afj unb eine £anbt>otl aftordjetn baju 
getfjan unb 2 ©tunben (angfam gefodjt. 3ft ba« Steift 
roeieb, läßt man ein ffeine« ©tücf frifebe Jöutter in einem 
•»Pfänndjcn fd)mel$en, rüljrt eine gute $eüe 2)Jebl barein, 
gießt üon ber$3rübe, bie am gleifd) ift, unter beftänbigem 
Rubren baju, bis bie ©auce bie gehörige $)i<fe bat, fä§t 
fie ein paar Minuten fodjen, Hebtet ba« gleifcb an unb 
fdjüttet bie Sauce barau. (Sin Söffet üotl geöaefte £aringe 
in ber ©auce gefoebt, gebt febr gut, aud) gebratene Sofia* 
nien beim gleifdj gefoebt finb gut, unb roer fie liebt, (Sl)a~- 
lotten, bann aber toerben bie 3^^ebe(n roeggelaffen unb 
bie (Klotten erft, nadjbem ba$ gleifdj eine ©tunbe ge* 
fodjt, binju getban, bamit fie gan* bleiben; flaftanien unb 
^äringe »erben bann aber roeggelaffen. 

6. g^nfftdlügci i Ia Daube. 

ÜHon nimmt einen ©d)affd)läger, ber foobl geflopft 
wirb, fpttft tt)n mit ganzen hagelt, unb toenn ba« gfaifd) 
hiebt fett ift, mit ©jjeef, tbut ibn in eine (Slocbe ober 
(Safferoüe, bie mobf ocrfcbliefU, mit einem Ijalben ©la8 
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faucrn SEöein über ein. gelinbeS.geuer unb fodjt irjn roäf)* 
renb 4 @tunben ober nod) länger, roenn er Don einem 
alten @cfjaf ift, unb trägt $orge, baß ber Dampf roofyl 
babei bleibe; nimmt aisbann alle« gett oon ber 6auce ab, 
in »clcftc man mei* gefduuellte meiße Böfmli (ober Gton* 
combreS in 4 ST^eile gefänitten unb in gletfd)brüf)e ge= 
fodjr, ober 3roiebeln i a frifc&er Butter gelb gemalt) tfjut. 
2Han fann auf biefe 2lrt alle Rauben Juristen. 

7. S«off«IÖ8d gebeiat. 

Da« gäuftetjen roirb recfjt ftarf gettopfr, in gutem 
(Sffig unb einem Lorbeerblatt, Sadjbolberbeercn unb etn>a8 
Pfeffer 8 biß 10 £age gebeijt; menn man e« braten 
totfl mit $äring ober 2ln$oi«, unb fall« es nidjt fett ift, 
mit @pecf gefpieft unb im Ofen ober in ber (Slocfte ge» 
braten; in bie Bratpfanne mirb Söaffer, unb je nadjbem 
er fetjarf, metjr ober weniger (Sfftg gettjan unb ber Braten 
fleißig bamit begoffen unb geroenbet, ba§ er überall fd)ön 
gelb roerbe. Üftan fann, wenn man will, wenn ba$ gleifd) 
etwa« metjr als fjalb gebraten, 4 — 6 flcine rolje 3 rDie belrt 
unb 8—10 rotje befdjnittene ßrbäpfel in bie Bratpfanne 
(egen, fic gelb werben laffen unfc jum gleifcfj auf bie 
<§d)üffel ringsum legen. 

8. «nbere 9trt. 

ütfan nimmt ein fcfcöne« @ct)affäuftd)en, fd)neibet ba« 
gett unb bie §aut rein banon, Köpft e$ raoljl, baß e$ 
mürbe mirb ; bann nimmt man ein paar Lorbeerblätter, 
©albei, *ßeterftlie, Oftajoran, tjaeft biefe Kräuter fein unb 
reibt ba« gäuftdjen überall bamit, trjut eft bann in (Sffig, 
bie Kräuter barauf unb befeuert e« mit einem großen 
<Stein, roenbet e« Sftorgen« unb Mbenb« um unb reibt e« 
jebeämal roieber mit $räutti; e« muß roenigften« 3 £age 
in ber Beige liegen. SEBenn man eß braten miü, fo muß 
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« 

es mit Specf gefpitft, nur langfam gebraten unb fleißig 
mit bem 3u« in ber Bratpfanne begoffen werben. 

9. 64aff4ISgel tote äSilbprct. 

SBenn ber ©djläget fauber gewafcfjen ift, fjäutelt man 
tf)u ab, fCopft tf)ii ftarf, reibt ifjn mit @al* ein, gie§t 
Ijeiß gemalten (Sffig bar üb er, lägt ifjn über 9cad)t liegen, 
übcrftreid)t il)n bann mit einem frifdjen @tü(f ßalb«leber 
ober £amm«blut, l)ält il)n ein wenig an« geuer, bamit 
e« trocfnet, legt iftn wieber 5 — 6 Sage, in @ffig, wajdjt 
ifjn bann au« biefem Geraus, reibt ifjn ftarf mit ©alj ein 
unb fpicft ifjn redjt fcfeön mit @ped, legt ifm Ijernad) in 
eine Bratpfanne, tfjut ein Ijalbe« Srinfgta« bott @ffig, 
etliche jerbrütfte JBöacfetjolberbeeren , eine mit 9ßägeli ge* 
fpufte Zwiebel, ein Lorbeerblatt, einen (Sitronenfdjnik, 
gelbe föüben, ^eterfilie, etwa« üflaioran unb einen <§d)öpf* 
löffei Doli gleifd)brüf)e baju, [teilt tftn in ben Ofen, lögt 
Ulli recf)t f d)ön gelb braten unb begießt ifjn wäljrenb bem 
Braten fefjr fleißig mit ber Brülje. SBenn er balb au«« 
gebraten ift, oerrüfjrt man 2 Eßlöffel üofl fauern Otafjm 
unb gießt ifjn über ben (Schlägel, läßt biefen nodj eine 
ftarfe Ijalbe ©tunbe lang fortbraten, begießt iljn aber 
fleißig, nimmt ifjn bann rjerauö, legt iljn auf eine platte, 
gießt ein wenig (Sitronenfaft barüber, fdjüttet bie ©aucc 
burdj einen ©djaumlöffel barüber unb belegt iljn mit (5t* 
tronenfdjeibdjen. 

10. @d)afWägel als m zubereitet. 

Wlan nimmt oon einem iungen Sdjaf einen <§d)(ägel, 
fcfjitcibct ba« gett unb bie v>aut baoon, Hopft ifm wof)( 
unb lange, trjut it)n auf einem 9?oft auf bie ©tut unb 
läßt iftn ring«um gelb werben, tfjut it)n bann in guten 
(Sffig mit einer ftarfen 'tßrtfc Pfeffer unb @alj, 2 Sorbeer* 
blättern unb 2 3wiebeln, läßt iö" einige Sage barin bei* 
jen, niefct weniger at« 3 Sage uub ntd)t länger al« 8 



Digitized k 



©c§affUif<$ auf toerfäiebene Ärt jujurüften. 1 19 

£age, bratet iljn bann im Ofen ober am @pieg, begießt 
if)n fleigig mit ber ©eije unb julefet mit fuger ©utter. 

11. @*af|*lägel mit Bibeln. 

Sföan nimmt ein Sdjaffäuftdjen, »o möglich mit bem 
" 3dj mannen, unb läßt baö ©ein ein Wenig t>orftef)en, 
bamit, wenn c« fertig gebraten ift, man e« mit einem 
gefdjnittenen Rapier garniren fann. 'Tain wirb öorerft 
alle« gett fauber weggefdjnitten, ba$ gäuftdjen bann mit 
' J etwa« weniger als einer balben SWag ©affer, einer bat* , 
ben ÜNag rotten ©ein unb ©al* in einer gutfcftliegcnben 
Gafferoöc ober (Slocbe über gelinbe« geuer gefegt, bann 
(ö§t man ba« g(eifd) im ©anjen4 Stauben langfam Der- 
bämpfen. (Sine S3ierte(ftunbe beüor man e« anrieten Witt, f / 
wirb alle« gett rein abgefdjöpft, bann ein ©poppen Y~ ^ • 
SRiMen baran gegoffen unb jufammen no* eine Viertel* 
ftunbe langfam gefod&t. 



12. 64aff4lägel mit rotjem ©ein. 

D3tan mug afte £)aut forgfältig abfdjneibcn, f rf> 1 i t 
bann auf ber untern Seite ba« gleifd) auf, um ba$ ©ein 
Iii« jum ®e(enf tjerau«aufdjneiben, man lägt nun baö ©ein 
wie bei einem ©djinfen, Köpft e« wof)t, t&ut bann ein 
wenig ßorianber, einige ®3>eibd)en 3itronen, 3wiebeln 
unb Specf binein, binbet e$ feft jufammen, inbem man 
iljm eine fdjöne runbe gönn gibt, legt e8 bann in eine 
©c&uffet unb giegt rotten ©ein barüber, lägt e8 wenig* 
ften« 8 £age barin unb wenbet e« alle Stagc um; wenn 
man wtö, fo fann man c« fpiefen, e$ gebt gut unb gibt 
ifjm ein tyübfdjere« Slnfeljen, aisbann wirb e« fammt bem 
©ein in bie ©ratpfanne getljan unb unter fleigigem ©e f 
fließen gebraten. 93? an fann audj Sorianber, Zitronen 
unb 3^ifbeln nur in ben ©ein tljun unb bann beim 
©raten weglaffen. 
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13. Sctmffdjlagcl auf englifdje ?trt. 

Wacfcbem aüeö gett, £>aitt unb §efjnen meggcfcfeiüt* 
ten ift, »irb baö gäuftlein moljl geflopft unb mit 2 3tfa§ 
SBaffcr , ein roenig (Sftragon , «peterfilie , einem flrtben 
9?übtt, einer 3miebel, ^Pfeffer unb Sal^ 4 <Stunben gut 
äugebeeft in ber lilodic ober einem £)afen gefönt; ba« 
ffiaffer muß bis auf bie §älfte eingefodjt fein; bann roirb 
bie $3rü&e burd) ben §eif)er gerichtet, ba« gleifd) nrieber 
barein gelegt mit deinen meißeu föüben, bie gefcfiätt unb 
gefdjmeüt finb unb läßt e$ jufammen fodjen biö nur nod) 
toenig oon ber §auce mefyr übrig ift unb binbet bann 
biefelbe mit einem <3tütf frifeber SButter, einem falben 
Söffet ütteljl, ba8 mit einem geflopften Eigelb, ein »enig 
Koffer unb (Sffig $art angerührt toirb, legt ba8 gäuftd)en 
auf eine große platte, bie föüben um baSfelbe fjerum unb 
gießt bie @auce bariiber. 

14. Sdjaffdjlögcl ßefoljcn. 

Gr3 roirb roie oben gcflopft, mit einer guten $anb 
ooll ©alj unb einer *ßrife feingeftoßenem ©alpeter recfyt 
gerieben, etroa 8—10 £age im ©alj liegen gelaffen, tag» 
Ii*- umgemenbet, 2-3 £age in föaud) gelängt, im 2Baf« 
fer meid) gefodjt unb folt aufgetragen. 

i5. ©djafriiden glacirt. 

« » • • 

$hn nimmt einen ganjen Sc&afrücfen, löst ben $no* 
djen mit Sorgfalt fyerauä unb flopft iftn red)t gut, t()ut 
it)n in eine dafferoQe ober (Slodjc, mit einem 8tücf ©peef, 
2—3 ganjen gelben föübli, einer SBiertelmaß guter fJCetf efe* 
brü&e, eben fo oiel ©äff er mit ©ata, läßt es nun auf 
gutem geuer foeften, bi« e$ anfängt gelb |u merben, Dann 
läßt man e« nur auf ganj gelinber ®lut ober Reißer 
Vl]d)c oöllig gar werben ; elje man e§ anrichten roill Ijacft 
man ein ^tcrtelpfunb kapern mit ettoaS 9$eterfilie ganj 
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fein, ftedt ba« Sfeifd) auf ber ©c^üffel , in ber man c& 
auftragen wifl , an bie ©ärrae , t&ut bie Sapern mit ein 
wenig gfeif djbrüfjc in bie (Safferofle, tagt fie gtoei Minuten 
barin bämpfen, fluttet nun bie (Sauce an baß g(eifd> 
unb trägt es gleid) auf ; e$ muß f)*i§ genoffen werben. 

16. (£otclcMn. 

(Soteletten oon ©d)aff(cifd) werben ganj gleich wie bie 
Dom ßalbfleifd) jugerüftet; nur tyut man gut, wenn ba& 
gleifd) nidjt öon einem jungen ßamm ift, wenn man fie 
mit einem falben ®la$ Gaffer unb eben fo uicl ©ein in 
einer wof)I oerfdjloffenen (Safferolle eine ^tunbe beimpfen 
lä§t unb erft nadjljer in ben ©rofamen wäljt unb prägelt. 

17. Stnbere Slrt. 

3u einer guten Portion nimmt man 2 $funb Gore* / 
leiten, Hopft fie vedjt gut unb (egt eine neben bie anbere 
in eine SCourtiere oljne anbere« gett, ba baö ©djaffleifd) 
fett genug ift, bann wirb ^eterfifie, ©djnittfaud), ättajo* 
ran, Gntronenrinbe unb ©robfrumen alle« burdjeinanber 
feurge&acft, ein wenig 6alj baju unb mit einem tföffd 
ooü <5ffi0 angefeuchtet, wo&l oermengt, bie in ber £our* 
tiere liegenben (Eotetetten bamit bebeeft unb ©orge getra» 
gen, ba§ nid)tö baoon auf ben ©oben ber Sourtiere fade, 
bann wirb forgfäittg ein wenig SBaffer jwifdjen btc (Sot c* 
leiten gegoffen, aber ja nidjt ju Diel, bamit bie Oberfläche 
be« gUifdje* nidjt babon benefct werbe, nun im ©rat* 
ofen ober mit gelinbem Öeuer unten unb auf ber £our* 
titre wäfjrenb 2—3 @tunben braten getaffen, Don $eit 5 U 
3eit werben bir (Soteletten mit bem in ber ©ralpfannr 
befinbUcfcen Ou« begoffen ; wenn fie fäön gelb finb, 
werben fie mit einem @d)äufelein forgfäittg eine nad) ber 
onbern auf bie jum Auftragen öortjer gewärmte ©d&üffel 
gelegt unb ba« in ber Pfanne übrige 3u« barüber ge* 
g offen. 
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18. @<$afpnbri$. 

$at man 9?cftc oon @djaf braten, fo fdjneibet man 
benfelben in ©tücfc, madjt eine gute «Swiebelnfdjweijc mit 
einer guten fleüe ätte&l, röftet fie fdjön gelb, gie&t gleifd)* 
brü&e unb ein ®(a$ ©ein barein, fefct etwa« ©ewürj 
ober Äräutli Jjinju, wenn et beliebt, unb läßt ba« Stctfcfe 
(angfam barin fotfien. 

19. Saffole. 

ÜHan nimmt 9?ei$ unb ßinfen, jeber 5Irt ungefähr 
gleid) otel, fdjWellt e« befonber« im Sffiaffer, nur wenig, 
t&ut unten in eine irbene (Safferoüe eine Sage ßinfen mit 
ein wenig ©alj, eine £age 9?ei0 unb ©alj, bann rangirt 
man ©eftaf * (Soteletten, bie u>oft( geHopf t fein müffen, 
orbentlidj auf bat Weis, tfiut wieber eftoaS ©alj unb eine 
Sage SRei« unb eine £age Oinfen, wie juerft, unb fooiel 
gleifdjbrüfye baju, al« man nötfjig glaubt, ba§ föei« unb 
Sinfen weiefc werben, be<ft es ju unb fteflt e* mit bem 
JBrob in ben Ofen, unb lä§t e« jugebetft jo lange al« 
ba« örob barin, bedt es bann ab unb lägt es nod) fo 
lange im Ofen, bis oben über eine ftarfe ftrufte ift. 

20. Koffolc onberer «rt. 

$at man allerlei SRefte Don ftleif*, @<6af*, ftalb«, 
©djwcinefleiftf), ©eflügel, SBMtbpret, fo fcfcneibet man e$ 
in bänne ©djntttdjen, fdjweöt Weis in gieifc&brüfte mit 
©alj nur wenig, beftreidjt eine Sodjplatte mit frifdjer 
Butter, tbut eine Cagc töeiS barein, rangirt bann baS 
gleif* wof)l, bebeeft eS wieber mit föeis unb legt öutter 
oben barauf, fefet ein paar Söffel g(eifd)brü&e bei unb 
batft eS im Ofen. 



©cfafßeifd) auf aerfdjtebene Slrt jujurüften. 123 

21. goffolc eo ragoftt 

Wlan fodjt töeis in g(eifd)brüf)e gtemlid) foeid), be* % 
ft reißt eine tiefe Sdjüffel mit füger Öutter , iuür$t baö 
9?ctö mit 2ftu$fatnug unb Salj, belegt bamit ben ©oben 
unb bie SBänbe ber ©Rüffel etmaä mefjr als finger«bicf, 
füllt fte bann mit fricafftrten ßftfjnlein ober Stauben, 
■äWildjling ober anberm beliebigem gelobtem gleifd), be* 
becTt e« mieber mit töei«, binbet bie Sc&üffel in ein £ud) 
redjt feft unb fodjt ed fo eine ijalöe «Stunbe in fJCeif eft* 
briifjc, bie barob aufammengefjen mug, lägt e8 falt werben 
unb »enbet es auf eine (Scfcüffel um, garnirt e$ mit ßrebS* 
ftielen unb maßt eine SrebSfauce baran. 



üttan nimmt allerlei fträutli, als ^eterfilie, @d)nitt« 
laud), Majoran, fdjneibet fie fein unb mifcf)t fie mit ein 
wenig $fefferpulöer, 3)htSfaten unb @alj unter eine Heine 
Staffe ood Sörobfrumen. Tonn werben oier ganje n?ol)l 
geflopfte (Sier unb eine f (eine Tuffe üoü gute Sftiblen bar« 
unter gerü&rt, bieg jufammen auf« geuer gefefct unb wie 
eine (Sreme immer gerft&rt, bog cd nic&t fc&eibe. Sobalb 
es biet wirb, richtet man biefe garce an; bann wirb öon 
einer ©cfjafbruft bie obere £)aut gelöst unb mit biefer 
Sarce gefüllt, bann bie £>aut augcnäfjt unb bie ^öruft im 
Söaffer mit einer ganzen 3roiebel unb einem (Sias Söein 
gefönt, bis fie weiß genug ift, bog man bie langen änodjen 
ober kippen barau« jiefjen fann. Dann wirb bie ©ruft 
über ©lut auf ben föoft gelegt, mit frifefcer SButter be* 
ftridjen, unb wenn fie röft ift unb ein wenig gelb, aufge* 
tragen unb eine Gtapernfauce baju feröirt. 

23. ©djafbruft geprügelt. 

Sie »irb in einer (Safferoöe mit einem ®la$ SBaffer, 
einem falben ®laS ©ein unb Sali gebämpft, bis baS 



22. ©Mbruft gefüllt. 
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3u« gan$ eingefocht unb bie ^öruft ©cid), ober noch weiß 
ift; bonn n>irb fie mit (Sierweiß beftridjen, in -örofamen, 
bie mit Grffig befeuchtet finb, gcwäljt, in ber Xourtiere 
mit Söutter geprügelt, eine ©auce oon füßer Butter, fl^et)! 
unb gleifäbrühe gemacht, 2 ©clbc öom <£i, ein Söffet öoÜ 
ßfftg unb 2ttu*fatnuß barein gerührt unb baju feroirt. 

24. gleifd>f*mtten. 

Sin §tücf nic^t *u fette« ©cbaffleifd) unb eben fo 
öiel ©djroeinefleifd) wirb in ftngeräbicfe Scheiben ge* 
fdjnittcn, geflopft, auf beiben leiten mit 6a(j) unb Pfeffer 
beftreut unb mit ©emürj unb 3">icbclf cfecibcn fd)ichtweife 
in einen £opf gelegt, bann gießt man rotten ©ein baran, 
ba§ ba« feilet) bamit bebeeft fei, beeft ben Xopf ju unb 
tagt e8 auf ftarfem geuer fodjen, bod) nicht aüjuweich. 
(Sollte bie JBrülje $u fet)r einfachen, fo muß noch ©ein 
nachgegoffeu werben. £u(e$t rührt man einen Söffet *DJeh.l 
mit faltem ©affer jart an, gießt e« baju unb läßt eS 
noch einmal auffodjen. 



&cHüqcI en ragoftt. 



1. (guten, gebämyft 

£)ie Grnten werben forgfältig troefen gerupft unb 
©orge getragen, baß bie £)aut nicht nerlefet werbe; ftnb 
bie gebern ade rein baoon, fo werben fie einige 2fla( über 
ftarfe glammen gehalten, bamit ba« glaumichte, welchem 
man nicht rein aufziehen fann, abbrenne; bieß aber muß 
gefchwinb gethan werben, bamit mit ben f leinen geberdjeit 
nicht auch bie $aut anlrenne. X)ann wirb bie Grnte mit 
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trocfcnem Slrüfdj (ftleie) abgerieben, nötiger in feigem 
SBaffer gemafefren unb bie allenfalls nod) boran beftnb* 
ft^etf gebetwurjeln au»gc^ogen'/ ber ffopf uon ber dntt 
a&gefd)nittert, bie güße besgfeidjen, bann unter bem einen 
(Sc&enfet ein ©c^nitt gemalt fo wenig groß wie möglich, 
bae QEingeweibe ba berau« genommen unb fjernad) bie 
Grnte mit faitem Gaffer innen unb außen gewafdjen unb 
trouffirt (baß (Singeweibe wirb nicht gebraucht). £)ann 
werben bie @nten mit'&utter, ©pecffdjwarten, @alj unb 
i— 2 gelben töüblt in eine (Safferolle ober ßlocfce getfjan, 
auf ber ®lut gebämpft unb fc&ön gelb gemalt, hierauf 
gießt man gleifdjbrülje, ein ©lad rotten ober weißen SBein 
ba$u, nebft einigen ganzen "iftägeli, ein paar Glätteten 
Sftaci«, Zitronen* ober bittern "ißomeranjenfdjeibdjen, etnU 
gen fleinen 3n)iebeln unb einer £>anböoü Sftorcbeln, unb 
läßt fie langfam jwet <Stunben fodjen, ein Löffel »oll ge« 
flficftc Daring unb SlndjoiS baju gebt oorjüglid) gut, bie« 
felben muffen aber erft eine fcalbe Stunbe oor bem (£ffen 
funju getrau werben, ©inb bie (inten meid), fo wirb bie 
©auce mit füßer Söutter unb üßcftt gebunben; e8 muß 
@orge getragen werben, baß geuugfam <Sauce fei, unb 
ift fie (turne ju ftarf eingefügt , fo wirb ja rechter Seit 
Sleifdjbrü&e nadjgegoffen. 

2. ©nten-SRagout 

$ad)bem bie (Snten ein bis ^tuci Xage in beu gebern 
gegangen, werben fie gerupft unb ausgenommen wie oben; 
ÜRaflen, £er$ unb Öeber legt man mieber Ijinein, fodjt fie 
bann beim SKinbfleifcf) meid) unb maefct eine 2Hord)el» 
ober eine gifdjfauce baran. 

3. anbete »rt, 

3wei junge @nten werben mit groben @pecfrieme&en 
gefpieft, in eine (Safferolle auf eine £)ammenfcbnitte gelegt, 
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nebft einigen flehten 3tw*befa, ® a fi< ^Pfeffer, Lorbeer* 
Matt unb einem ©lad gtetf cftbrüE^e unb gut jugebeeft auf 
fchtoadjem geuer gebämpft, man feroirt fie im 3u$, ober 
fügt na* belieben 2ftorch.eln, (SapriS ober ^rtifcfjofen bei, 
melche öorfjer in ©ouitton unb ©ratenju« gefönt »orben 
finb. 

4. Snten mit Sutferertfen. 

©enn bie (Snte trouffirt ift, ragt man fte in jer* 
(offenem, in ©ürfel gefchnittenem ©peef gelb braten, mit 
ettoaS üUfefjl beftreuen unb mit gleifchbrühe anfeuchten, 
tljut bie (Srbfen roh unb geroafdjen baju mit ©al$, Pfeffer, 
feinen Äräutlein unb ein wenig 3ucfer unb bämpft fie, auf 
fchroachem geuer, bis bie (Snte weich ift; e$ foü immer 
genug 3u8 fein, foflte es ju feljr einfachen, fo giegt man 
gleifchbröhe ober ein wenig ©affer nad). 

5. Silbe ©nten. 

©enn bie (Snten gerupft, gewafchen unb trouffirt 
finb, legt man fte mit ein paar ©cheibchen ©peef, einer 
ganzen £m\tbtl, ^eterfilie, ein paar gelben föübli, 2 
ßitronenfeheibchen unb einem Lorbeerblatt in eine §affe* 
rotte , Unit ein fjalbe* ©laä bofl ©ein, einige (Sglöffel 
doü @ffig unb ein wenig gleifdjbrühe baju, fegt bieg *u- 
fammen auf ©tut unb lägt bie <5nten bämpfen unb fdjön 
gelb braten. Dann röftet man 2 (Sgtöffel uoü 2ftehl in 
beig gemachtem ©chmal& fchön bunfelgelb, giegt gleifch* 
brühe baran, f hättet es mit einem ©lad doü rotten 
©ein an bie (gnten unb lägt fie noch eine halbe ©tunbe 
langfam fortfochen. SBor bem Anrichten brütft man noch 
ben ©oft einer f leinen Zitrone baran, auch fa"" man 
einen (Sglöffel öoü Sapern an bie ©auce thun. ©enn 
bie ©ilbenten nicht jung finb, müffen fie gut anberthalb 
©tunben fodjen. 
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6. Snpaim gcbümpft. 

©enn bcr Äapaun gerupft, aufgenommen unb trouffirt 
tft, fo wicfelt man iljn in ein £udj, mit £al$ unb <5pe$erei, 
wie v Jiägeli, üttaci«, 2ttu$fatnu§ unb läßt iljn auf fd>mar ( ^ / 
cf)em geuer in einer fjalben *DJa§ gletfdjbrüfje bämpfen, t 
biß er meid) ift; bamit er weif? bleibe wenbet man iljn 
öfter« um, nimmt ifjn bann ^crau«, rüfjrt bie fein ge* 
riebenen ©rofamen eine« f leinen aJiüdjbröbdjcn« in bie 
2h-üf)c, lagt fie ein wenig einfachen unb gießt fle über 
ben ftapaun. 

7. 2(6ncpfen--Snlmi. 

Die ©djnepfen »erben an einem füfjlen Orte auf* 
gegangen unb fo lange in ben gebern geloffen , biß fie 
reif finb, b. f). bie fingen muffen trüb werben unb ber 
Sdjnepf nalje baran fein, ©erudj $u befommen. Dann 
werben fie trotfen gerupft unb {ebeß fleine Sebexen rein 
baoon getljan, mit faltem Saffer forgfältig abgewafdjen, 
ßopf unb güfee werben baran gelaffen, baß Gringeweibe 
and) nidjt Ijerauö genommen unb ber ^dpupf trouffirt. 
Daun wirb ju jebem @d)nepf eine ©robfdjnttte (nidjt ju 
biet) genommen, biefelben mit fü§er Butter beftridjen unb 
unter {eben Sdjuepf eine foldjc Schnitte in bie ©rat' 
jd) ü ff et gelegt, 2al\ baran f geftreut unb in ben Ofen 
getfjan, in bie ©ratfdjüffel toirb tjödrftenß 2-3 Löffel 
üoll Saffer gefd)üttet, bie 8if)nepfen mit ber gefdjmol* 
jenen öuttcr fleißig begoffen unb fo lange im Ofen ge- 
laffeu, biß baß Gringeweibe wenigftenß jum £ljeil auf bie 
Schnitten lauft unb bie Schnepfen anfangen außeinanber 
\\i fallen. Dann werben fie Ijeraußgenommen, i n oier 
Sfjeile jerfdjnitten, bod) fo, ba§ £alß unb 8t$nabel an 
bem einen gliigel bleiben; baß Gringeweibe, baß nod) 
Ijinaußfällt, wirb mit bem auf ben 8d)nitten, baß ba*u 
genommen wirb, forgfältig aufbehalten. Dann wirb in 
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einer Gtafferotfe mit gefottener Söutter, fein* gefcfjnütenen 
3roiebetn unb einer ffette do(( üfleljt eine faöne, gelbe 
@d)tt)ei$e gemalt, gfeifdjbrülje barein geüjan, jart bamit 
angerührt unb öerbünnf, bann ein ©ta$ rotten SBein bei« 
gefügt fammt Pfeffer, ftägelipulner anb 9flu8fatnu§, audj 
2—3 Heine gonje ^»«^etn, unb bie jerfdjnittenen ^djne* 
pfen barein getfjan. Sttun »irb ba« jurücfbe&aftene Grin« 
getuetbe im Dörfer jerftoßen unb nacfjfjer nod) geljacft 
mit einem Cöffcf doö kapern unb etwa« mef>r &nd)oi$, 
tiid alle« redjt fein rft, ju ben <£d)nepfen getyan unb ju- 
fammen gefacht bi« biefelben meid) finb; roenn bie €auce 
gu Diel emgefodjt ober *u bid ift, roirb gleifd)brüfje nad)* 
gegoffen. v l£iü man fte auftragen, fo nimmt man bie 
23robf dritten, bie unter ben ^djnepfen tnaren, macfjt He 
in ber Söratfdjüffet gelb (roenn fie e« nidjt fdjon finb), 
legt fie unten in bie Blatte unb rietet ba$ Salmi 
barauf an. 

8. Rubere Strt. 

Drei ©tunben beoor man fpeifen mitt tfjut man ein 
@tü(f frifefte Butter in einer Safferolte auf gelinbe« geuer 
ober auf @Hut, unb menn bie ^Butter gefefemoljen ift, fo 
tfjut man bie Sdjnepfcn, bie fauber gerupft, aber niefit 
ausgenommen merben, ganj barein, beeft fie ju unb toenbet 
fie bisroeüen um, ba§ fie nid>t anbrennen. 9Benit fie fid) 
bann öffnen, fo nimmt man fie fjerau« unb nimmt ade« 
Singemeibe :c. ijerau«, (eqt fie mieber in bie Butter unb 
(ägt fie (angfam fodjen; eine Stunbe nadjbem man bie 
@d)nepfen ju fodjen angefangen Ijat, ttjut man eine Hede 
öoü 9JW)(, ein menig geljacfte 3roiebe(n unb Zitronen 
in bie Butter, 31t \\vti 3d)nepfen einen poppen rotten 
SBein unb gieifdjbrüfje, unb fod)t fie nun bi« fie n>etd) 
finb. @tma eine tjalbe 33iertelftunbe oor bem Slnridjten 
t()ut man aud) bie Cringemeibc fein gefjaeft baju, fdjneibet 
bie ^djnepfen in oier Steife unb legt fie roieber in bie 
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@ouce. 3Han richtet fic über geröftete ©robfd)nitten an, 
beeft fic nod) ein wenig ju unb trägt fie auf. 

9. $ä&neH*8fricaff6. 

Die §ät)neU f ollen, wie alles ©eflügel, 24 @tunben 
in ben gebern liegen; erlaubt bie 3eit bieg nidjt, fo (äffe 
man fie wenigftenä in ben gebern fait gerben. Daun 
werben fie fauber gerupft, troefen, ober wenn man wiü, 
burdj nidjt ganj focfcenbe« ©affer gebogen, baa aber nieftt 
|ll fjei§ fein barf, weil fi* fonft bie $aut fammt ben 
Sebent ablöst. 2tnb fie fauber gerupft, fo werben fie 
aufgenommen, in Pier Ttjeile jerfdjnirten, mit frifdjer 
Butter in eine (Safferolle getban, jugebedt, auf guter ©lut 
etwa eine balbe 6t unb e gebämpft, bisweilen gewenbet, 
bann ungefähr 4 / 4 S^ag gleifcfcbrübe, ein ®la« ©ein, 
einige ©djeibeften Zitronen, ganje ftftgeti, ein paar Sölättcfcen 
2flaciS, unb wenn man will, eine $anb üoÜ tfttordjeln 
ober Trüffeln baju getljan, alles eine @tunbe (angfam 
gefodjt, bie Sauce mit frifdjer Butter unb s lUet)i gebun» 
ben unb beim Annetten ein ©elbeö Pom Gri mit etwad 
$eterfiüe in bie eauce gerübrt; man tarnt aueft eine 
ftrebefauce baran machen. 

10. #äl)neU mit 3utferertifeti« 

20'enn bie ©äfjneli gerupft unb aufgenommen finb, 
werben fie in Pier Tb eile &erf dritten , mit 3ucfererbfen, 
frifc&er öutter (eine« @i , f gro§), guter gleifcfcbrütje unb 
einem $3üfd)el feiner Kräuter auf bie ®iut gettjan unb 
gelinbe gefoajt bie £)ät)neli unb (Srbfen weieb genug unb 
bie ©rülje bis auf ©enige« eingefügt ift, bie bann mit 
frtfetjer Butter unb bem ©elben Pon $wet ßiern gebunben 
wirb; beim Bnridjten tljut man nod) 3u<fer binju, will 
man aber nidjt Su&tx, fo fefct man beim flogen 6alft 
bjnju. 
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11. (gefüllte $äftneli am »Inntfoftl. 

2ftan nimmt ben üftagen, §cn unb tfeber ber ©äljneli, 
talbömild)ling unb etroaö SRinbermarf baju, ftacft bief? 
^ufammen mit Äräutli rccfet fein unb bämpft biefe güüe 
ein wenig mit frtfdjer SButtcr, füllt bic $ät)neli bamit, 
umwicfelt fie mit ©peeffebeibdjen unb Rapier unb bratet 
fic in einem Reißen Dfen fdjneü unb feroirt fie auf 23(um* 
fof)l, ber am *3u8 unb frifdjer Butter gefod)t ift. (§8 
oerftefjt fid), ba§ 8pecf unb kopier oon ben £)äl)neli 
abgelöst wirb, ebe man fie aufträgt. 

12. £ufyt mit 3wtocrifcu. 

3Kan fodjt ein £u&n mit ftalb Sßoffer unb &alb 
gleifd)brut)e, nimmt eine orbentltdje Portion äudmxbUn, 
bie man in jroei I bette tljeilt, lägt ben einen Xfjeil mit 
^eterftlie unb einer 3n>iebel fdjroellen, bid fie lueid) unb, 
rietet fie burd) ein £ami8, fo aud) weiße ©robfrumen, 
in ftleifdjbrütje geweidjt, unb uermengt fie mit ben burdj* 
gerichteten terbfen, nimmt bann bie anbere £älfte ber 
Grrbfen unb bämpft fie mit jertaffenem ©pe<f, läßt fie mit 
gleifdjbrü&e, gefdjnittener ^eterfilie, etwas *Iftu$fatnu&, 
3ucfer unb Bal\ (wenn bie gletfd)brüt)e nidjt genugfam 
gefallen ift) fodjen bi« fie meid) finb, unb tljut ein wenig 
oorfter, etje man fie anrichten will, bie burcfcS £ami« ge* 
richteten baju, mit einem Stucf frifdjer Butter im Sftefjl 
gewägt, unb feroirt ba$ £ufcn auf ben (Srbfen. 

13. 3unge §ü&ner mit 3u$. 

£)iefe werben , nad)bem fie in ben gebern erfaltet, 
ausgenommen, gewafdjen unb trouffirt, ber ättagen ge* 
reinigt, bie ®aüe an ber Ceber mcggefdjnitten unb üftagen, 
£cr* unb Seber auf bie «Seite gettjan; bann wirb ein 
£&löffel doU Ofinbermarf in einer (Safferoüe auf ®lut 
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gefdrnioljen, ein (Sßlöffel Doli ü)?ef)I barein -getrau unb 
fd)ön bunfelgelb geröftet, gießt bann 3u«, fo Diel man 
*ur <Sauce nötfjig &at, baran, tfjut eine mit Vögelt bc» 
ftecfte &fo\tbtl unb etwa« (Sitronenfcfiale ba$u; man (aßt 
bie Sauce fo lange focjen, bi« fie ben 3)feblgcfcf)macf 
oerloren &at. ©if £>üb,ncf)cn werben in guter gleifctjbrüfje 
langfam gefocftt, bamit fie fcfjön weiß bleiben. 3njmtfd)en 
wirb SDcagen, £)erj unb Öeber fein geljacft, <§al$ unb ein 
wenig, ©ewürj barunter gemifcfct unb bieß auf bünne 
^Brobfcfcnitten getban, bie mit frif efter Jöutter beftridjen 
finb, bann werben fie in beiße Butter gelegt, *ugebecft 
unb auf ©tut gebämpft bi« bie ©djnitten gelb finb; 
bann ttjut man fie auf eine platte, bie £)üf)nd)en barauf, 
auf welche man ein wenig (Sitronenfaft gießt, unb bann 
bie ©auce (bie nidjt ju bief fein barf) mit Sorgfalt ring« 
um biefelben gefdjüttet, bamit bie £)ül)nd)en feftön weiß 
in ber braunen «Sauce liegen. 

14. «öuljn im Z ampf. 

(Sin alte« £)ut)u wirb geftodjen unb im föetler 24 
Stunben in bie (5rbe gelegt, bamit e« red)t mürbe werbe; 
bann brüftt man eö mit fiebenbem Q£ affer, nimmt ba« 
(Singeweibe tjeraus, mafdit e« etliche S J J t a l au« frifcfjem 
fcßaffer, trouffirt e« unb reibt e« mit <&a\\ ein, tr>ut ein 
paar ©djeibdjen ©pect in einen £opf, legt ba« £)uf)n 
Darauf fammt einer mit 9ßägeli befteeften 3roi epc U einem 
Lorbeerblatt, einem gelben üiübli unb einem ® üf cftcl 
fammengebunbener *ßeterfilie, gießt foDiel falte« üEÖaffer 
baran, baß e« über bem pufjn *ufammengec)t, beeft ben 
Zopi iü unb läßt ba« £)ut)n auf getinbem geuer fo .lange 
fodjen, bi« ba« Gaffer eingefodjt unb ba« £uf)n weid) 
tft; bann fdjweflt man Rubeln in gefallenem ffiaffer unb 
läßt ba«fetbe fauber baoon ablaufen; wenn bann ba« 
£)ufm fd)ön gelb ift, legt man bie Rubeln neben fjerum 
in ben ÜTopf, läßt fie fammt bem $ut)n langfam bämpfrn 
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f Rüttelt bie Rubeln ober öfter« auf, bamit fie ni*t fnollig 
werben. £)ann werben no* etlidje Söffet ood tjeige 
gleifdjbrütje baran gegoffen; mon rietet bas $)u&n auf 
eine platte an unb bie Rubeln neben tjerum, ttjut aber 
©ur^eln unb >$wiebeln baoon. 

15. ^ityner im ©aHcridj. 

üffienn baS £uf)n fauber gerupft unb ausgenommen 
ift, fo oerfefeneibet man eS in einige <§tucfe, bie ©ruft, 
Slügel u. f. id. unb lägt fie einige £eit in fnfdjcm 
^Baffer liegen, bamit fie roei§ »erben; ebenfo einige frifdje 
H'albfüge, \u je einem £>ulm einen; wenn fte gereinigt 
unb gemäffert finb # fod)t man fie ftiemlig meid), fügt 
©alj, (Kneif, äflusfatnug, (Sitronenrinbe, Lorbeerblätter, 
helfen, Pfeffer, Zwiebeln, einen ßöffel (Sffig, bie jer« 
fetnittenen öütjncr unb ein Meineft ©tu<f $>aufenblafe 
du\\u unb lägt bieS aufammen gut jugebeeft fodjen. Oiacb 
* einiger 3eit gießt man eine JBiertelmag Sein ba*u, unb 
lägt nun bie $ü(mer noüenbS mei$ werben. $)ann fdjöpft 
man alle« Jett rein ab, nimmt bie ©tücfe oom £>utm 
torgfältig tjerauft, lägt bie örütje baoon ablaufen unb 
legt fie auf bie ©cfcüffcl, garnirt biete mit ausgemalten 
ditfonenfdjeibtbcn unb 'JSeterfilie, giegt baS Uebrige bunfc 
ein leinenes $ud) barüber, fo bag bie 4örüt)c ganj flar 
wirb unb fteüt fie an einen füllen Ort, bis ber ©allen* 
feft ift. 

16, Sauben eo ragoüt. 

©enn bie Sauben gerupft, ausgenommen unb troufftrt 
fmb, werben fie in einer (Safferolle auf ®(ut mit öutter 
unb Specffdjmarten gebämpft unb ein wenig gelb gemacht, 
bann wirb Jleifdjbrütje unb ein ©las Sein ba$u ge« 
goffen, einige ©cfceibcfjen Zitronen, ^ägelt unb Pfeffer, 
ganj ober in «puloer, Salj unb eine £anb ooQ 2flordjeln 
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ba$u get&an, aüe« ^ufammen tan 9 f um gefocfet, bi« bie 
Rauben weidj ftnb, unb bie Sauce für* 00t bem 5luf 
tragen mit frifdjer ©utter unb üRebJ Qebunben. s Dian 
fann fte auef) gleich zubereiten, tote bie oerbämpften (Snten; 
ftnb e« aber Söübtauben, fo müffen fie oortjer 2—3 Sage 
in (iffig gebebt werben. 



2öenn bie Zaubert gerupft, gewafcften unb au«ge* 
nommen ftnb, fo löfet man ben 5lopf ab unb füllt ben 
Äropf forgfältig, bog er nwfct jerreige, mit folgenber güüe: 
ein @tücf Jöutter, einige (Eier, föofinen, ein wenig 3u<fer 
unb Salj, unb fo t>ic( geriebene« Sörob oon einem üttilav 
bröbd)en werben jufammen nerrüljrt, ba§ eß einen £etg 
gibt wie für Rnöpfli. $)ann lögt man bie Rauben in 
Butter fd)ön braun braten, gießt etwa« Sffiaffer, ober beffer 
gieifcfcbrülje baran unb lägt fie langfam fo*en, bi« fie 
mei* finb. äulefct rüftrt man einen Ebeelöffel 9l»et)l mit 
talter gleifdjbrübe &art an unb fügt e« fjiuftu, bog bie 
Sörüfje etwa« bicf werbe. Jßerj, Qeber unb s JJJageu werben* 
wenn fie gepufct unb geroafdjen ftnb, mit ein wenig 2qU 
wieber in bie Eaube gefegt unb mitgebraten. 

18. grägltäRägli uoti ©an«. 

@o nennt man bie glügel, $al«, gü§e unb (Sin* 
geweibe, al« ÜHagen, Ceber unb ^er^ ber ©an« (ber ÜRagen 
muß oon einanber geftijnitten unb bie bicf c leberartige 
$aut abgezogen werben). $)iefe« alle« wirb mit ffiaffer 
unb @alj über« geuer gefegt (nur bie Seber wirb au«* 
gelaffen unb erft eine tjalbe Stunbe oor bem Slnridjten 
öoju gettjan ) unb wenn e« fod)t abgefäaumt, ein ®la« 
©ein, 2 tleine £wiebe(n, 2 Zitronen- ober *ßomeranjen« 
fefceibc&en, hagelt* ober ^feffcrpulüer batit getfjan, unb 
etwa *wei ©tunben auf gutem Seuer getobt, bann jwei 



17. (gefüllte Rauben. 
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Öänbc doK in Butter braun q er öftcte 23robbröcf(etn unb 
gebratene ftaftanien barein gciban, bte Sauce mit füger 
Butter unb üftefjl gebunben unb no$ eine SSiertelftunbe 
langfam gefodjt unb bann aufgetragen. 

19. SRagout tum Srutljaljm 

@4neibet bte Wefte eine« gebratenen fcrutfja&n« in 
fcftöne ©tütfe, lägt fie in $erlaffenen ©pedbröcflein gelb 
braten, beftreut fie mit etwas 2J?ef)l, fügt Bouillon l)inju 
unb rührt forgfältig bamit e« feine Knoden gebe, unb 
legt bann $m\tbtU\ ober (Srbäpfel, befdjnitten, rob baju 
unb lägt alle« aufammen foc&en, man fann aud) «eine, 
roeige Üiüben, bte in Butter etwa« gelb gemalt jtnb, ftatt 
be« obigen, eine Ijalbe ©tunbe nor bem 2lnrio)ten baju 
tftun. 

20, (£a^ilotabe Don gebratener ®an$. 

s Man nimmt ade föeftc einer gebratenen ®an«, jer* 
fdjneibet bie (Sarcaffe in Stüde, ntadjt eine Sauce t)on 
füger ^öutter, jroei fleinen ßöffeln üoll ÜJiebX gleifd)brüf)e, 
einem ©la« ©ein, sftägeli, ^fefferpuloer, ©alj, Zitronen* 
ober ^omeranjenfa^eibefeen, gebratenen flaftanien (roenn 
man bat), Üjut bie ©an« barein unb lägt alle« $ufammen 
eine l)albe Stunbe fodjen, furj oor bem Auftragen tbut 
man noa? geröftete örobbröcflein baju. 
» 

iL ©an« mit Saftaniem 

Sftan lägt bie ©an«, »enn fie au«genommen unb 
geroafdjen ift, in einer Slodjc ober (Safferofle in frifdjer 
6utter beig »erben, ftreut ein roenig SD^cbl barüber, tbut 
*roet Stoitbtln, ein paar Lorbeerblätter, Pfeffer, 9iägeli 
unb @ala, nebft einem ®la« 2öein, gleifcfcbrübe unb 
3Baffcr baran , bag e« ob ber ©an« pfammengebe, oeeft 
fie bann p unb fod)t fie auf gelinbem geuer ober ®lut, 
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bis fic meid) unb btc ätouce gehörig etngcfodjt tft ; baB 
fjett mu§ fleifjig abgenommen »erben. Die Äoftonien 
fdjroeflt man, löst bie $aut rein ob unb ttjut fie eine 
Söiertetftunbe, beoor man bie ©ans anrieten n>iü, bajran. 
$at man feine ftaftanien, fo fann man bie £eber fein ge- 
tieft baran ttjun, aud) Xrüffeln geben gut. 

22. föcblMtt mit Grbfcn. 

ÜBcnn baß :)icM)ul)n zubereitet unb gefpieft tft roie 
jum braten, fo legt man e« in bie Ciaffeioüe mit roetßem 
$öein unb ©outflon, <§alj, Pfeffer, Keinen 3roiebeln, gel- 
ben töübli, feinen Äräutcfcen ober ©pejerei, läßt e« lang* 
fam beimpfen unb feroirt e« mit bem 3u* auf meid) 
gefönten burcbgefaMagenen (Srbfen ober tfinfen bi$ es 
meid) genug ift. 

23. Salmun am 9iet*. 

3Benn ber ftapaun in einer gufen iörütjc, mit einer 
Xrandje 8pecf meid) genug gefönt ift, fo läßt man ben* 
fetben üertropfen , mttet itjn an unb fiält itjn an ber 
SBörme, foebt eine beliebige Portion' SKei«, etroa ein bot« J £ V ^v 
be« «pfunb in gleifäbrütje roeid), legt ifjn ring« um ben 
Kapaun unb gie§t Haren, etma« bünnen öratenju« 
barüber, ben £pecf legt man beim Slnritftten bei Seite. 



©e&ratetteö ©eflügeU 



L ©ebratene ®an$. 

SSSlit ber (Sans wirb gleid) »erfahren roie beim Diupfen 
unb Peinigen ber (Snten, nur mit bem Unterfctjieb, ba§ 
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ber ©an« bie glügel ganj nahe am Sörper abgefdjlagen 
roerben. £)a« 3Iu«neb,men be« Gmtgeroetbe« geflieht auf 
gleiäe Söeife tote bei ben (Snten; bas gert, fo an ben 
Wärmen ift, roirb forgfalHg abgetönt, bie ©au« rein in* unb 
au«reenbig mit foltern Sßöaffcr geroafd)en, in bie 4örat« 
Pfanne gelegt, SaU barauf geftreut, orbentlieb SOöaff er in 
öic Bratpfanne getban, in bie man zugleich ba« gett oon 
ben $)ärmen legen fann, ba« aber auo) bur<6« Saffer 
gebogen roirb, bann in ben Ofen getfjan, fleißig begoffen, 
ba« aufgebratene gett nadj unb nact) ab bem SBaffer ge* 
nommen unb auf bemalt, ba e« ba« befte gett ift ju 
©auerfabi«, (Srbäpfelröfti unb Kalbsbraten. Senn bie 
©an« halb gebraten ift , roirb fie über ber ©ruft mit 
Wägeli unb fleinen ©tücflein ganzem 3immet gefptdt unb 
mit fleißigem Begießen fortgefahren. Beim Abnehmen 
be« gette« toirb t)tn unb roieber Sßaffer in bie Bratpfanne 
nadjgegoffen; eine tjalbe Staube oor bem Auftragen roirb 
ba« ©d)ieberlein am Ofentbürlein geöffnet, bamit bie 
£aut fd)ön röft roerbe; bie ©an« muß immer jroei ooüe 
Stunben im Ofen fein unb ring«um fojön gelb roerben. 
Glaubt mau eine alte ©an« ftu haben, fo lege man ihr 
ehe man fie in ben Ofen thut, ein £rinfgla« in ben 8eib. 

9tadj Belieben fann man bie ©an« oor bem Braten 
mit ßaftanien füüen, roa« gut ift, aber bann oerliert man 
beinahe äße« gett. 

2. Sauce p gebratener ©ans. 

Üttan maßt eine (Sretne Oon bänner ifttblen, &üdtr 
unb (Stern unb einer £)aub ooll geftoßenen Sttanbeln, 
bäht bünne Brobfehnitten oon roeißem Brob auf ©tut 
fd)ön gelb, tunft fie in ba« heiße ©an«fett, legt fie oben 
auf bie £r£me, beftreut fte mit 3u<fer « no 3immet unb 
feroirt fie jur ©an«. 
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3. (Sand auf englifdic %tU 

Sßenn bie ©an« fd)ön gebraten ift, wirb eine ©auce 
auf folgenbe Krt ba*u gemadjt: ättan ftögt j»ei §änbe 
öoü geroafc&ener ©auerampfer«$3lätter in einem ÜRörfer, 
pregt ben ©aft burd) ein £ucfj, tlmt ein ©tücflein frifdje 
Butter unb ein »enig 3 u( * er barem, rübrt biefe« ftufam* 
inen in einer dafferoüc auf ®lut *u einer Sauce unb 
ferm'rt fie befonber« gur @ant. 

$)iefe (Sauce ift aud) gut &u gebratenen Rauben unb 

4. ©eiraienc Snten. 

$)iefe »erben gan* ben ®änfen gleid) befjanbelt, "nur 
werben bie Slügel nidjt abgefcbnitten, aud) bürfen fie 
weniger lang braten unb finb fetten fo fett, ba§ oon ben« 
felben abgenommen »erben tonn. 

5. ©erratene gifytctt. 

©iefetben foüten, »ie früher bemerft, nadjbem fie 
getöbtet, 24 ©tunben in ben Sebent fjangen, »enigftenS 
fo lange bi« fie ganj falt geworben; £)ann rupft man fie 
forgfältig troefen, ober natftbem fie einige ÜJJale burd) 
tjeiße« ©affer gebogen, ba« jebod) nid)t gang fiebenb fein 
barf, bamit bie §aut niefet blöbe »erbe unb beim tupfen 
töiffe befomme. ®inb fie gerupft, fo »erben fie au*ge* 
nommen unb trouffirt, unb ftnb bie £>äbneli nidjt ganj 
ftetn unb jung, ift eö febr gut, »enn man fie in ftebenber 
Steif d)« ober Sdjinfenbrübe ein »enig überfdjroeüt, eö 
bürfen aber nidjt merjr als 2 biß 3 Salle baräber geben, 
bann lägt man fie falten unb fpieft fie reichtet) mit fein 
gefanittenem ©pe(f, legt fte auf einen «einen »oft in bie 
«Jratfdjüffel, ftreut ©alj barüber, gie§t ein »enig ©affer 
in bie Bratpfanne, unb bratet fie im Ofen. Sie müjfen 
fleißig begoffen »erben, unb nad)bem bie« ein paar Sftal 
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gefd)eljen, lege man nocb ein ; Bti\d frifdje Butter baju 
unb fatjrc mit fleißigem ^Begießen fort, <£>ie muffen fd)ön 
qelb fein unb nidjt in aü*u ftarfer ^>ifec braten, bamit fic 
nieftt flattern roerfen ; eine ©tunbe im Ofen ift für 
§äfjne[t ^inlänglidi, aud) etroaS toeniger, ©enn fic gan$ 
jung unb flein finb. 

6. ©ebratene Sauben» 

£)ie Rauben »erben troefen gerupft, ber nod) jurücf* 
gebliebene gtaum über fteüe Stammen einige i33^alc bur$- ' 
gejogen, bafe er abbrenne (bod) barf bie £aut an ber 
iaube nieftt anbrennen), bann mit troefenem $rüfd) ge* 
rieben, in Tattern Söaffcr geroafd)en, ausgenommen unb 
trouffirt unb baS (Singeroeibe, als üttagen, tfeber, unb 
$erj, bei ©eite gtlegt. *£)ie Stauben werben über bie 
©ruft mit fein gelittenem Specf gefpieft, ober bünne 
8d)nittdien «Specf, bie getieft roerben, über bie Bruft 
gelegt, mit §al$ beftreut, unb naetybem ein roenig SBaffer 
in bie Bratpfanne getljan roorben, im Ofen gebraten, roie 
jeber ©raten fleißig begoffen unb nidjt länger als eine 
<Stunbe gebraten. $)aS (gingeroetbe roirb fein geljadt, 
mit üftajoran, tölm unb ein roenig ^ägelipuloer geroürjt, 
eine «Jkife ©Ql% unb eine üftefferfpitje doü 2Jkt)l bamit 
oermengt unb bie garce eine« üftefferrücfen« auf 
bünne, mit füger Butter beftridjene Brobfdjnitten ^ 
ftridjen, bie ©dmitten in ber £ourtiere gcprägelt unb auf 
bie ©djüffel unter bie Rauben gelegt. 

7. (gefüllte Sauben. 

SBenn bie Stauben gerupft unb ausgenommen finb 
. baeft man £eber, f)erj unb Üflagen mit f altem Braten 
unb Specf, ttürjt e« mit 8al$, ©pe^erei unb feinen 
Kräutern (®ölm, Majoran), nefet es mit einem (Si, füllt 
bie Rauben bamit unb nerbinbet fic. $)ann madjt man 
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in einer gelben Pfanne gleifcbbrübe unb ein ®laS $öein 
ftebenb, baß e$ ob ben Rauben ftufammengelje, legt fie 
tjinein unb fcftiueüt fie meid), [treibt fie bann mit Eigelb 
an unb bneft fie in $3utter (angfam fdjön gelb. 

8. (Gebratener incltdjcr »öafjn. 

3Belfd)f)afjn ober £)ul)n müffen immer trotfen gerupft 
werben, unb jmar mit groger (Sorgfalt, baß bie £)aut 
nidjfföiffc befomme. 3ft er gerupft, fo wirb unter bem 
einen Sdjenfel ein 9d)nitt gemad)t, nid)t größer als 
nötljtg, um baS (Singemeibe auszunehmen, ma« forgfältig 
gefdjetyen muß, um bie Oeffnung nid)t *u nergrößern. 
Oft alles rein fyerauS, fo wirb auf ber einen ^eite am 
Vtropf aud) ein Schnitt gemadjt, boaV fo Diel möglid) nur 
bind) bie obere £)aut; ber ttropf !ann bann auf biefe 
Seife mit feiner £aut ganj ^erau«gefdjält werben, bic 
obere $)aut barf aber nid)t weiter oerlefet werben, als roa* 
öurd) ben Schnitt gefcbefjen; nebft bem $ropf fofl aud) 
ber ©d)lutf uub troffen ausgesogen werben. 3ft bieß 
alles gefdjeben, wirb ber £)af)n mit faltem ^Baffer innen 
unb außen fauber geroafdjcn unb bie leere £)aut am £)alS, 
worin ber Äropf gelegen, mit uberfdjroeüten unb oon ber 
Bdjale unb £>aut gereinigten &aftanien ausgefüllt, fo Diel 
als bie £aut faffen fanu ; ober aber es wirb Öeber, $erj 
unb üttagen (weld) festerer aufgefdjnitten, oon ber biefen, 
leberartigen £)aut unb was barin ift, gereinigt unb ein 
wenig gefdjwellt wirb) mit einem 3ttild)ling ober einem 
<3tü(f faltem ©raten fein gebaeft, ober aud) mit in flftild) 
geweifter ©emmel oermengt. ^räutli, etwas ®ewürj unb 
ein (§i haut gettjan, bieg alles burdj etnanber gerüfjrt 
unb bie £>aut, wo ber $ropf war, mit ber gülle angefüllt 
unb" ftufammengenäljt. Dann wirb ber 3jat)n troufftrt 
(bie ©djenfel mit einem @pießli ober gaben jufammen 
gehalten, baß bieOeffnung beS HuSnebmenS mdjt fid)tbar 
wirb), in bie ©ratfdjüffel gelegt, SÖSaffer barein getb,an 
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BqU barüber geftreut unb im Ofen gebraten, nicbt in 
aüju ftorfer $ifce, bamit bie £)aut nidjt flattern werfe; 
er muß fleißig begoffen werben unb rcofyt jroei ©tunben 
im Ofen fein. 9Han tanu ibn auf ber statte mit Jörunn* 
freffe garniren, bie nur einen Slugenblicf in ber beißen 
©ratfäüffel burdj« 3u* gejogen wirb, unbauef, 3u« baju 
auf bie platte tbun. 

9. äBclfdjct £aj>n mit ©oDeri*. 

©enfelben fann man wie 9ir. 8 braten, falt werben 
(äffen unb otjnc 3u8 ober gett in ©aller id) legen, bie 
platte nad) belieben mit Ärebdftieten garniren unb fo 
auftragen. SBill man aber ben $af)n lieber ganj weiß 
baben, fo wirb er roie }iun graten jugerüftet, ber fstxop\ 
mit Äaftanten gefüüt, aber ftatt baß er gebraten wirb, 
C / roie töinbfletfd) in einem großen $afen im SBaffer mit 
G einem falben 5 d) Oppen ©ein, ganzem ©ewür3 unb einem 
$ufammengebunbenen iöiifdjel ^eterfüie (angfam gefodjt 
bi« er roeiefj genug ift; nun läßt man ibn in ber ^ör übe 
falt werben, nimmt bann alle« gett forgfältig baoon unb 
feroirt ibn am ©allen*. Die SBrübe, in ber er gefodjt 
würbe, ift fetjr gut unb fann &um ©aderig btenen, wenn 
.etwa 3 — 4 ^ßfunb 9?inberfnoben unb föinberleber baju ge» 
f od)t wirb, aber in einen befonbern ipafen, weil ber -patjn 
/ fonft niebt fdjön weiß bleibt. 3 U biefem gleifd) »erben/ 
% ( • Drei 2Raß Gaffer getban, ücrfäaumt, bann ein ©poppen/ 
2Bein unb ganje« ©eroürj baju unb langfam wobl rner 
>. ^tunben gefoebt, bis e* auf eine 3)2 a6 eingehet ift, in 
eine große ©djüffel angerio)tet unb wenn cS falt ift, alle« 
»vett rein baoon abgenommen, fo aud) oon bem Seifet' 
l)abn«®aflericb, Mammen bann in einer Pfanne oon 
Üßeffing wieber über« geuer get&an, ein paar OaVibcften 
Zitronen t>a\u, unb wenn er anfängt warm u: werben, 
üon 4—5 ßiern ba« ©eiße unb bie ®d)ale jerbröcfelt, 
unter einanber geflopft unb barein getban; nun rüljrt 



©ebrateneS OefCfiget. 141 

man itjn 1 — 2 ü)ial um, läßt üjn jufammen auf matten 
unb fegt itjn ab bem Seuer, nimmt ben ^cftaum ab unb 
lägt ifm langfam burcfc ein biete* , über einen großen 
§afen gelegte* 3roe$eli laufen unb falt merben; aldbann 
roirb er um ben Jpatm getljan, mit ttrebsftteten ober roie 
man will garnirt. 

10. ffielfdftal)n--8e&er en robe de chambre. 

flttan tjaeft bie tfeber eine« ©elften §afjne$ fein, 
taut ÜHu«fatnu& unb ein paar Ädrnifcen @a(j barunter, 
bann orbent(i<ft Slncfcoi«, aber nid)t getieft , fonbern nur 
in ©tücflein bamit ocrnüfcfH, maßt bann Keine 3u(fer« 
brob*<ßapierd)en, rangirt fie neben einanber auf einer 
eifernen ©Düffel, ttjut in jebeß kopierten ein ^öroef letn 
füge Butter, einen falben Söffet ooü Don ber ßeber barauf, 
mieber ein Bröcflein Butter unb ein paar Kröpfen <5i* 
tronenju* unb tbut fie nun ein paar Minuten in ben 
Ofen, bi« fie ganj im ©djaum ift unb feroirt fie fogleid). 

11. ©ebraienc ©djnetfen. 

£)ie ©djnepfen müffen *um ©raten nieftt fo reif fein 
roie $um @almi; bod) aber immer einige £age in ben 
Sebern fangen; bann »erben fie troefen gerupft unb 
trouffirt, aber nidjt ausgenommen, in bie Bratpfanne auf 
ben i>? oft gelegt, unter jeber @$nepfe eine mit friftier 
Butter beftridjene Brobfönittc getöan, bie ©dmepfen mit 
SaU beftreut unb auf jebe ein bünne« ©pecffdjmttc&en 
gelegt ober fie mit @pecf gefpi(ft; in bie Bratpfanne tbut 
man nur febr wenig Söaffer unb begießt fte fleißig bamit. 
Sinti fie fjatb gebraten, fo lögt man ba« (Singeroeibe 
fjeraudtropfen, jerftogt e« rootjl im Dörfer, ftreidjt e* auf 
bie Brobfänitten unb lägt fie mit ben Schnitten gar 
braten; fie müffen immer anbertljalb ober jroei ©tunben 
im Ofen fein, aber nidjt in aü\u ftarfer £>i$e. 
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12. ©cbrotene Satteln. 

Die 2Bad)teln »erben troefen gerupft, aufgenommen 
unb trouffirt, bann febe in frifdje Webblätter eingebun» 
ben, in ber £ourtiere neben einanber rangiit, ein Stücf 
frifebe Butter, einige @pe<ffd)etbd)en, ein Löffel ooü 
Söaffer ba$u gettjan, <$al\ barüber geftreut unb fd)öu gelb 
gebraten; ber Xourtierebecfel muß mit fcöiüadj,er ©tut be- 
legt »erben. 

13. gerben. 

Die Öerdjen müffen ganj frifeft gerupft werben, 
trouffirt aber nidjt aufgenommen, in ber £ourtiere mit 
Butter, <§al$, bünnen @pecffd)eibd)en, einigen 33rob* 
fdjnittdjcn unb einem Söffet ooü Gaffer fd)ön gelb ge^ 
braten. Die Sörob* unb ©pecffd)nittd)en werben roie bie 
tferdjen fleißig gewenbet, bog bie ©djnitten balb ob ben 
Serben, balb unter benfelbcn ju liegen fommen; eine 
©tunbe ift jum ©raten geuug, fic bürfen [a nidjt gu ftart 
gebraten fein. 

14* &nerl)aljm 

ÜJcan rupft ben Shierfjatjn redjt fauber bis an ben 
Hopf, bann wirb er gewafdjen, aufgenommen, mit (5ffig 
aufifgeroafdjen unb mit geflogenem Pfeffer, ^ägeli unb 
Sal& inmenbig eingerieben; wenn er alt ober jäl)c ift, 
fo wirb föarfer Söeineffig barüber gegoffen, womit man 
i(«i 24 ©tunben in ein ©efdjirr legt unb fleißig um* 
• menbet, bamit er redjt burd)gebeijt wirb, hierauf wafd)t 
man ben £al)n fauber herauf, $ct|, ßeber unb üftagen 
werben mit 4 /t Sterling frifäem ®pe<f, äräutli unb 
(Sttronenfdjale fein ge^aeft, mit einer £anb ooü geriebe» 
nem Jörob, etlichen Qjiern, tSalj unb ein wenig 2)?udfat* 
nufj angerührt, ber ^üiertjarjn bamit gefüllt; bann wirb 
er gefpieft unb mit ©peef eingebunben, unten gugenäl)t 
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urtb ber Hopf mit Rapier eingebunben. Wun legt man 
ben £al)n in eine (Safferoüe ober eine Jöratfdjüffci, tt)ut 
ein paar Scbetbc^cn ©pect, ein Lorbeerblatt, eine mit 
Wägeli befteefte Riebet unb einen (Sitronenfdmifc ba$u, 
läßt irjn im Ofen ober auf ber ®lut larigfam braten, be« 
gießt ttm fleißig, roenbet itjn öfter« um unb begießt irjn 
noeft Don 3eit i u m ^ <5fftg ober ßitronenfaft. Öeim 
3ufcfcen muß audj fcfjon ein roenig Grffig unb gleifd)brüf)e 
in bie CafjeroUe gegoffen roerben. 2Benn er genug ge- 
braten if t unb angerichtet lütrb, gießt man nod) t)ciß ge* 
matfete Söutter, roorein Sitronenfaft gebrüeft ift, barauf; 
bad Rapier roirb weggenommen unb roenn man roiü mit 
(Mtronenfdjeibdjen belegt. 

15. gclii- unb SRdtyityner. 

* 

riefe »erben bis auf ben Hopf gerupft unb ber 
Hropf unb ba$ (Singeroeibe rein ausgenommen; bann 
roajctjt man fie mit 2Öein auf, biegt bie güßc um unb 
legt fie ein paar £age in ©ein ober fdjroacben (Efffg; . 
wenn man fie braten roiü roafefet man fie au0 biefem 
herauf, reibt fie in* unb auäroenbig mit ©alj, Pfeffer 
unb Vögelt, fpieft fie mit feingefdmittenem ©peef unb 
binbet fie in Webblätter, befonberä über bie £3ruft ein, 
fteett eine fleine ganje ^roiebel hinein , binbet ben $opf 
in Rapier unb legt bie $>übner in eine (Safferotte ober 
Jöratfcbüffel, tr)ut eine ©djeibe fetten ©pect" baju, gießt 
ein tu enia, ^Ictfctjbrülje baran, legt eine mit 9cägeli befteefte 
3roiebel, ein Lorbeerblatt unb etroaG (Sitronenfcbale baju, 
fteüt fie in ben Ofen ober auf ®lut unb läßt fie unter 
öfterem begießen langfam aber nidjt ftarf braten; roenn 
fie genugfam gebraten finb legt man fie auf eine platte, 
lö$t bie Webblätter baoon, brüeft ein roenig Zitronen] aft 
in bie Sauce, roorin fie gebraten rourben, unb iduittet fie 
auf bie platte. ü$ barf aber nidjt $u Diel 3u$ fein. 
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16. GJ aller tdj für & raufe 

(Sin £>uljn, gleidjoiel ob ein alte« ober junge«, wirb, 
nadjbem e« gerupft, aufgenommen unb gehörig gereinigt 
toorben, in brei ober oier Steile ^erfetmitten unb fammt 
bem £>erj, üftagen unb ßeber, gan$ roenig Sal$, einem 
®la« SBaffer, wenn man will einigen ^eterftüenäftdjen in 
ein 3ucfergla« gelegt, mit einer Blatter bebeeft unb Oer* 
bunben; nun ummidelt man ba« ©la* mit ©trot) ober 
§eu, ftellt C« forgfältig in einen Stodjtopf, ber mit 6trob 
ober £)eu belegt ift, ba§ ba« ©lad nirgenb« ben £opf 
berühre, ba eö fonft jerfpringen würbe, füllt ben £opf 
mit faltem Sßaffer unb läßt cö auf gleichmäßigem geuer 
jmantfg Stauben fodjen; fteüt bann ben Stopf ab bem 
geuer unb wenn ba« ©affer beinahe falt ift nimmt man 
ba« ©lad tjerau«, gießt ba« Söouillon, meldjeS wie ©örup 
ober Del ausfielt, in eine ©djüffel, lä§t eö falt werben, 
fcfeöpft ba« Jett rein ab unb gießt e« \um ©ebraueb 
toieber in ba« 3ucfergla« oltt in eine glafaje. 

17. ©ebaefene« ©cflügd. 

@4neibet bie töeften oon gebämpftem ober gebratenem 
©eflügel in beliebige ©tücfe, tunft fie in einen Omelette* 
£eig unb badt fte in Butter fdjön gelb. 



1» ©ebratener £ed)t 

$3eim kaufen tobter gifdje mu§ roofjl Slcfct genommen 
werben, ba§ fie frifdj feien, bie Obren muffen unter iftrem 
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£ecfct, bett man aufgeben muß, fcfcön bunfelrott) fein unb 
feinen Übeln ®erud) fjabcn, ber gifd) beim üinrütjvcn nid)t 
fcftleimidjt fein unb nidjt $u b(a§ unb fteif. 

(Sin fdjöner großer <Ped)t lotrb , nadjbcm er üon ben 
©puppen, bie mit bem ÜReffer abgefdjabt roerben, ge* 
reinigt ift, ausgenommen, unb innen unb äugen in einem 
großen Steffel mit tattern Saffer roo t)l geroafcfcen. Dann 
roirb er auf beiben (Seiten ber breite uad) getieft, öon 
Dter ju oter gingerbreiten auäeinanber, bie £>ide beiber 
Seiten bürfen fid) aber nid)t begegnen , fonft verfällt er 
beim traten; bann roirb er mit Sat} gerieben, auf bem 
8?oft im Ofen gebraten unfr mehrmals mit frifdjer öutter 
befinden. ÜBan fann eine Sauce ba\u geben oon frifeber 
Butter, 3D?et)I unb SRiblcn, einem Söffet ooü (Sapern, 
2ftu8fatnuß, ein roeuig Sal* baju, fie muß uid)t tauge 
fodjen. Statt einer Sauce fann man aud) einen Salat 
öon fträutti baju feroiren. 

2, #ed)t am Bein. 

Derfelbe roirb roie oben gereinigt unb auggenommen, 
unb ift er groß, ebenfalls einige 2fta(e getieft. §)at man 
einen langen gifdjfeffel, fo fann man ben gifd) feiner 
ganjen Vänge nadj (äffen; bat man nur eine geroöljnüdje 
Pfanne, fo roirb er gefrümmt, b. b- ber Sc^roanj ifym in 
ben üftunb gegeben, fo baß er mit ben 3ät)nen gehalten 
roirb. Dann roirb er in eine JD^effingpfanne gelegt, eine 
£>anbDofl Satj, brei Sd)eibcfcen Zitronen, ein ^üfcfietdjen 
ganje ^ägeli, ebcnfooiel Pfeffer, einige ölättdjen 2)hci$, 
6—8 ganj f (eine 3roiebetn, eine £)anbooU ^ßeterfilie, eine 
gebäre örobfdmitte, f /i SMaß Sein, gleifcbbrüfje unb 
Söaffer, baß e8 über bem f)ed)t jufammengelje, ein Stütf 
frtfdje Butter ba$u getfjan, unb aüeö jufammen auf leb= 
f)aftem geuer jugebetft gefod)t, bis ber gifd) burdjfodjt 
ift, nidjt mein; blutet unb ba« gleifd) fid) Dom ©rat töfen 
roiQ, roaö am fidjerfien gerabe unter ben Obren bemerft 

öerner.ftodjbucf). 10 
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roirb. Dann wirb bie Sauce mit Butter unb 2ftcl)l ge- 
bunben, waö auf folgenbe itfeife gefd)ief)t: 2Ran lägt 
wa&renb bem ftoc&en be$ gifäeS in einem üfteffingpfann* 
djen ober einer ßofferoüe ein Stücf frifdjc Butter fcfjmel* 
jen, rü&rt jwei Äetlen coli ÜLRetjl borein (bie ©utter barf 
nid)t rjeig fein), gießt unter beftänbigem 9?üfvren Don ber 
fiebenben gleifcfjbriirjc nur fachte baju, biß bie Sauce bie 
gehörige riefe fjat, fdjön jart unb oljne änotten ift; bie 
(Sitronenfdjeibdjen unb 3^icbe( werben in bie ©auce ge* 
t&an unb nod) ein wenig bamit gefodjr. Der $ec&t wirb 
bann mit Sorgfalt auf bie platte getrjan, baß er fdjön 
ganj bleibe, bie Sauce baju 'gcfdjüttet, ^wiebeln unb CS t ^ 
tronen barum, unb &eiß aufgetragen. Die übrige 8ifa> 
brülje, in weldjer ber gif$ gefod)t, wirb gerietet unb 
aufbereiten ; fie ift gut ju gebrauten ju <Sauce an gleifaV 
refte, (Srbäpfel :c. 

Sluf gleite ©eife werben goreflen, ©almen, ©ranb* 
äfdje unb Grgli zubereitet, nur mit bem Unterf$ieb, baß 
biefe gifdje nicfjt fo lange fod)en bürfen, wie ein groger 
£>ed)t unb Keine Sifcfte aud) ni$t getieft werben. 

3. öcrfjt an einer ^omcraiyen Sauce. 

Der $e$t wirb im ©affer mit <5ala unb ^eterftlien« 
öftren gefdj wellt; ift er meid) genug, fo nimmt man ü)tt 
au8 bemfelben, tagt ba« Gaffer baoon ablaufen, behält 
itjn aber jugebeeft an ber SBärme, unb madjt folgenbe 
@auce: einige ^omeranjen, Je na$ ber ®röge beö gifdje*, 
werben in ©Reiben gefdfmitten unb im SCBaffer gefdjwellt, 
ein Söffet 2ftef)l mit frifdjer Cutter unb einer SBterte(ma§ 
9HMen jart gerüfjrt, mit weigern Pfeffer unb @a(| ge* 
wörjt, wenn fie focfjt ein Eigelb, jwei Söffet Capriö unb 
bie ^omeranjen baju, .jufammen einige Minuten gefönt 
unb über ben $ed)t angerichtet. 
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4. Salm, morinirt 

©c&neibet ben gtfcö in beliebige <5tü<fe, regt ifui auf 
ein Tuü) unb troefnet Ujn ab, baeft itjn in feigem 
Dlioenöl, ftreut @at$ barüber unb wenn er gebaefen unb 
erfaltet ift fo legt bie Stüde fd)icf)tenroci|e in einen irbenen 
£>afen, mit gonjem weißem Pfeffer, geflogenen ®emürj* 
nelfen, Corbeerbtötter, G>itronenfd)eibd)en, eine fleine <8aL< 
gantrourjel unb (Sffig, ba« ben gifefj ganj bebeden mug; 
julefct, bamit ber (Sffig nidjt öerraucftt, gießt man Od 
borouf. 

5. §alm in Eoteletten. 

Senn ber €>alm mit Sein, wie in ^r. 2 angegeben, 
gefodjt morben ift, fo jerfdjneibct man ifjn in Schnitten, 
legt fie in bie £ourtiere mit frif^er ©utter, geriebenem 
Sörob unb Slncfcoi« unb läßt üjn einige 3eit bämpfen. 
2ßan gibt eine Slndjoi«* ober (Sapern*8auce baju. 

6. giföe am Soffer. 

goreöen unb 5Ief#e pnb bie beften Sifdje, um am 
Gaffer gefoc&t ju werben, audj ber £>e$t; fie foftten aber 
nidjt ganj Hein fein. Senn bie gifcfje gepufet, auSge* 
nommen unb trouffirt, b. tj. gefrümmt finb, tegt man fie 
in eine Stteffingpfanne, üjut eine ftarfe £>anbooü Sah, 
einen ©üfdjel jufammengebunbener ^ßeterftfie, einen f leinen 
ßöffel öott ganjen Pfeffer, frifo^e« ©affer, bog e« ob 
ben giften jufammen gelje, ba*u, unb lägt fie bann ftu* 
gebedt auf ftarfem geuer folgen, bi« biefelben beim ßopf 
fpalten unb niefit me&r bluten, yein fie fobann gleich au8 
bem Saffer, ttjut fie auf bie platte unb trögt fie fjeig 
auf. ÜRan feroirt baju frifdje Cutter, ober aud) eine 
üflaci$»@auce, bie auf folgenbe Seife gemalt mirb: ÜRan 
nimmt ju einer frönen platte 3if$ einen Pierling ejtra* 
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füge SButter, lägt fic in einem ütteffingpfänndjen auf 
fdjroadjer ©lut fd)mel$en, rüfjrt eine Äeüe öoü Oftebi 
barein, gießt gute gleifdjbrülje unter beftänbigem Stühren 
ba^u, bi& bie Sauce bie gehörige Dicfe fyat (fie barf nidjt 
ju bi(f fein), tf)ut jiemlid) Diel geflogenen Üttacte barein 
unb Sola, unb lägt fie auf fdjwadjer ©tut nidjt lange 
fodjen; fie wirb in einer Sauciere ftii ben giften feröirt. 

7. giföe mit K<Hm$=Sauce. 

Sie gifdje »erben im Saffer mit Salj, ^ßeterfüie, 
,3n>iebeln, Pfeffer unb Giitronenfcfteibcfjen toeidj gefönt unb 
folgenbe (Sauce baju gegeben: Sin Stücf frifdje Butter 
unb ein Löffel üofl üflefjl roirb mit föiblen angerührt unb 
einige 3Jiinuten gefoeftt; beim Slnrit^ten legt man (Sapern 
unb bie Zitronen ferjeibdjen, bie mit ben gifdjen gefönt 
waren, in bie Sauce, fie foflen aber uid)t barin fachen, 
weil bie Sauce gerinnen mürbe, 

8. goreücn na$ ©enfer 2lrt. 

Senn bie gifdje gepufct unb trouffirt finb, roerben 
fie in eine Pfanne oon a^effing getljan, mit einer ganzen 
^toiebel, einer gebähten örobrinbe, Sali unb genugfam 
gutem rotljem ©ein. £)ann tfjut man fie auf ein ftarfefl 
geucr unb will ber Sein ju foc&en anfangen, fo jünbet 
man benfelben an unb lägt tön ausbrennen, tt)ut bann 
©ewüra baju unb lägt bie gifd&e fodjen, bis nur nod) fo 
Diel Sein übrig bleibt, alö für bie Sauce notljtoenbtg 
ift; rangirt biefelben mit Sorgfalt auf bie platte, in ber 
man fie auftragen will, riduet bie Sauce bureft baö £amiö 
unb binbet fie mit Dieler frif efter Butter, rüljrt fie fort* 
tuäfjrcnb bie fie fodjt, unb fdjüttct fie über bie gifefte. 
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9« gorellen au umrimrcn. 

£)ie Soreüen müffcn fauber gepult, gerauften unb 
abgetropft fein, bann ro erben fte in beliebige @tücfe ge* 
fcfjnitten unb in {einem DlioeniH gcbacfen unb bann in 
einer platte oertegt bi« fte falt finb; Ijernad) m erben fte 
in eine irbene glaftrte @d)üffel rangirt, Pfeffer, @ata, 
Öorbecrblättdjen unb Rosmarin barüber geftreut, bann 
baß Oet, in bem fie gebacfen roorben, (au barüber ge* 
fluttet unb jroei ©läfer guten (Sfftg baju getfian; ba$ 
Oel fott ob ben gifdien f cft mim tuen. 

10. ©cbadene gifdje, 

3um ©aefen »erben getoöljnlid) Heine gifdje genom* 
men, \. SB. f leine J8ad)forellen, Grgti, SUböd, halfen ober 
fogenannte 8urfeefifd)e , £)eurlinge u. bg(. ©inb fte ge* 
pu&t, aufgenommen, gemafdjen unb tüotjt abgetropft, fo 
werben bie größern in ber s JJütte gefpalten unb ber $opf 
burd) bie Deffnung gefteeft, fo baß bie £)aut nad) innen 
gefefjrt tft; aud) fdjneibet man bie orbentlid) großen in 
brei «Stücfe. Dann mifdjt man auf einem Heller $Ul)i 
unb Bai\ burebeinanber, roal$t bie gifdje barin u>ofj( um 
unb baeft fte in Reißer Jöutter fd)ön gelb. 

11. ©ebatfette #äringe. 

Die £)äringe »erben jroölf ©tunben (ang in frtfcfjeS 
SBaffer gelegt, aud biefem unb noct) aud meiern frifd)en 
Saffern fauber Ijerau« geroafdjen, mit einem £udje ge* 
troefnet, aufgenommen, bie $>aut abgezogen unb bie ©röte, 
fo oiei man !ann, baDon gelöst. Dann fcfjneibet man bie 
$ dringe ber ©reite nad) in zollbreite Stücfcften, f etjrt fie 
in (St unb bann in geriebenem 33rob um unb baeft fte in 
feigem ©d)ma(j fdjncQ. 

2ßan fann bie $äringe, auf biefe Seife getoafcfcen 
unb gepufet, ftatt burd) (Ei unb Sörobfrumen gejogen, in 
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einen guten ^ßaftetentetg tnicf ein, bann aber läßt man ben 
§äring ber Sänge nadj ganj, fpattet alfo ben gif* nur 
in jUDei Steile öon einanber, »itfelt üjn in £eig unb badt 
t^n in Ijeißer Butter, baeft ?3ctcrfilie baju unb legt biefe 
auf ber platte um bie gifdje Ijerum. 

£>er ©totfftfd) mirb, »enn man i&n troefen fauft, 
mit einem ferneren Jammer tüchtig geflopft, mehrere £age 
im frifefeen 2öaffer geroeidjt, mit Söaffer, einem ©la« 
Sein unb einer ganjen 3tt)tebei gefodjt, bis er meid) ift, 
f r /öon ben ©raten, ber £)aut unb bem gett gereinigt, bann 
*T't in einer ßafferofle mit ungefähr einem poppen gleifd)* 
brü&e, etwa« hagelt* unb ^fefferputoer, ©alj unb einem 
Söffet Gapern auf @lut gefoajt, bift bie gfeiföbrüfje ein. 
gefönt ift, bann eine Sauce bon frifdjer ©utter, ütteljl 
unb üWiblcii gemalt, UftuSfatnuf? baju unb an ben <5to<f* 
fifd) getftan unb nod) einige Minuten jufammen gefodjt. 

13. «rägeli Don Stocfftfdj. 

heften oon gefachtem ©toeffifef) fcaeft man fefjr fein 
mit ein tnenig freierem ©rob unb ©peef, nmrjt es mit 
geljactter ^eterfilie, @alj, Pfeffer unb 2J?u«fatnu§, rüftrt 
jnjei bis brei (5ier barunter, formt Srügeli barait« unb 
prägett fie in Reißer ©utter feftön gelb. (Sine Senffauce 
wirb baju feroirt. 

14. ttuttoto-Sance. 

• ■ 

©ian reinigt öier SlndjotS, tö$t bie ©rate baoon unb 
f)acf t fie fein, tftut fie mit einem ®la« Söaffer, einem 
guten @tü<f friftfjer ©utter, ein »enig 3ftel)t unb 9Wu3* 
Fatnug in einer (SafferoHe auf bie ®lut, rüfjrt immer bifl 
bie 8auce fo*en roiü, unb tfjut ein menig Gtttronenju« 
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ober (Sffig barein. üftan fann tiefe Sauce &u allen Birten 
gebratenen giften ferbiren. 

15. 93utter--Sauce au gif* unb Kartoffeln. 

(Sin Kaffeelöffel üoö SDW wirb mit */ 4 $funb ganj 
frtf efter füger Butter oermengt, die man fie über« geuer 
tljut, gießt 3 bis 4 Suppenlöffel öofl f)et§e$ ©affer ober 
TOilcft barein unb fodjt fie eine Minute lang auf gutem 
geuer unter beftänbigem töü&ren. 

• 

46. @cnf=@auce. 

(Sine £affe öoü fcingeljactte« 23rob wirb mit einem 
Stü<* frifdjer öutter, Pfeffer, Salj, (Sffig unb Gaffer 
unb ein wenig Kalotten gut burcbgerüfjrt, in einer gelben 
Pfanne aufwallen (äffen unb Riefet Senf beigefügt na$ 
©elieben. 

17. 3immct=@aucc. 

(Sin ßöffel üoll Wltty wirb in SButter gelb geröftet, 
mit Sein, 3u<fer unb 3imtnet gewürjt unb einige &tit 
gefodjt, bann ein Stücf frifefce Söutter unb ein wenig 
ßffig baju gefügt, üflan gibt fie ju gebratenen 3migen, 
(Sntcn, Jöilbpret unb gebaefenen giften. 

18. Stfinetfcn. 

flftan fodjt fie in Saffer, in bem eine Ijalbe S#aufel 
Doli Hfcfte aufgelöst wirb, bis bie £>e<fet fieb löfen unb 
man bie Scbnetfen (eiebt au« ben £>äu«d)en beraufyieben 
fann, was mit Sorgfalt gefäe&en mu§, bamit fie nidjt 
jerreigen, wafefct fie bann in warmem SSaffer mehrere 
3Me unb fdjüttet beiges ^Baffer barüber. $at man 
©elegenbeit, fid) Don 3emanb weifen ju laffen wie bie 
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Sd)necfen gepult »erben muffen, fo oerfäume man es 
niefit, fonft aber biene folgenbe Einleitung : Sucrft wirb 
ber öünbel unb bie obere fd)»arje £>aut ber Schnede 
abgezogen , bann ber 8eib auf gef dritten, ba« (5ingen>eibe 
berauSgenommen, ber $opf bort tjinter ben £)örnc&en ab» 
gefdjnitten, and) bte öu§erfte ©pifec bes ©cbmanac«, bann 
tbut man fie roieber in roarme« SBaffer unb finb fie aüe 
gepult, werben fie triebet geroafeben bis ba« SBaffcr nid)t 
mebr febteimiefjt mirb; hierauf tbut man fie in eine (Saffe* 
rolle mit gteifebbrübe, einem ©ta* ©ein, fein gefdjnittener 
(jutronenrinbe, jmei ©Reiben Don ber gefeilten Zitrone, 
bügelt, Pfeffer, <SaI$ unb eine« bolben (SM groß frtfefee 
©uttcr, läßt fie roeniajtenö \mi ©tunben auf ©lut foefien 
unb binbet bie Sauce mit einem @tücf frifdjer ^Butter 
im SRetyl gewäljt urb rüfjrt fie, biß bie Jöutter gefebmol* 
jen. 3Wan fann bie ©ebneefen nad) öetieben baefen, Der« 
ftebt fieb, ebe man fie mit ber gleifebbrübe ic fodjt. 

19. 9r8f«e, fricaffirr. 

2Jhn fauft bte Sröfdje gepult, ftreut eine Heine 
§anbooö 3afft barüber, läßt fie ein toenig fteben unb 
roafebt fie in frtfc&em Söaffer, tä§t in einer (£afferoöe 
ein St tu! frifebe Butter febmetjen, tbut bie gröfebe bar* 
ein, lägt fie uigebedt eine ^tertelftunbe beimpfen unb 
ttenbet fie einige s JJial um, gie§t bann Steifebbrübe unb 
ein ©ta$ ©ein ba$u, mit etroa« feitigefcbnittcner Zitronen» 
rinbe, 'Stoßet!, Pfeffer unb Sali, Cftfil fie noeb eine 
SBiertetftunbe foeben unb btnbet bie Sauce mit einem 
©tücf frifefter Öutter im ättebl gemälzt, vütjrt fie, bis bie 
Butter gefebmotjen unb feine Hu olle mebr ift. öetm Sin« 
ridjten roirb ein ©elbeä Dom (Si mit ein wenig fein ge» 
febntttener s ?eterftlie unter bte Bauce geflopft. 
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20. ©ebadene gröfdjc. 

©enn bie gröfdje mit *Salj bcflreut unb gewafdjen 
finb, läßt man fie ocrtropfen, macht einen £eig öon »ei§em 
S JD? e t) l mit lauer üftifd) gart angerüfjrt, ftopft brei ganje 
(Sier barunter, ein wenig @alj, tunft bie fjröfcfec barein 
unb badt fie in Ijeifeer Butter fdjön gelb. 

21. ©efottette Ärebfe. 

£)ie ftrebfe werben mit einer ftarfen $anbbott Sali, 
einem ®(a3 Söein, einer 'ßrife Pfeffer unb einem ©fifdjel 
$eterftüe in \üd)t ganj fiebenbeS Gaffer getljan, auf ftar» 
fem gcuer gefönt biß fie rott) unb einige BBäüe barüber 
gegangen finb, bann auf bie 8d)üffel rangirt, mit einer 
@eroiette bebecft unb beiß aufgetragen. 

22. ©cbatfene Srebfe. 

£)aju nimmt man t>on ben fleinften Suppenfrcbfen, 
melden man lebenbig ben ÜDarm aus bem Sdjwanje jiet)t, 
macfet einen $eig wie für bie gebotenen Srüfdje, tunft 
bie Ärebfe barein unb bacft fie in fefjr feiger Butter. 



1« ©cbrateneS gpanferfd. 

933cnn ba& Werfet gepult unb aufgenommen ifi, fo 
legt man c$ auf ein troefenee £ud) auf ben Würfen, gießt 
ein wenig (Sffig in ben fjofjlen £eib , ftreut aud) etwas 
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^fefferpuloer barein unb (ä§t e« etwa 1 — 2 £age fo 
liegen. Jßcnn man e« braten rhu, fo fdjüttet man ben 
Grffig aus, trodfnet bie J>aut, trenn fie feucht ift , fauber 
ab, ttouffirt e« unb t&u* es mit (Sali unb ©affer in bie 
öratfäQffel in ben Ofen; e« barf nidjt in gar gu ftarfc 
$ifee fommen, bod) muß ber Ofen woljl burflgefjeijt fein. 
Sßäfjrenb bem ©raten mu§ eö öfter« mit feinem Saumöt 
befinden werben, bamit bte .paut ja ntd)t ©lattern werfe; 
wenn eö batb gar gebraten, fo wirb ber Ofen ein wenig 
geöffnet, um ben £>ampf Gerau« ju (äffen, unb bamit ftet) 
oben baruber eine Srufte bttbe. @l)e man e« in ben Ofen 
tfjut, umwitfelt man bte Öftren mit in Oel getunftem 
Rapier. Oft e« fcfcön gelb gebraten, fo mm] eö fdjnell 
aufgetragen werben; auf ber Sdjüffel wirb iftm ein 9lpfel 
ober eine Zitrone in ben SKunb geftetft, unb fobalb e« 
anf bem SCifö fteftt, wirb oben auf bem ftaden ein (Sin* 
ftftnttt gemalt, bamit ber £)ampf ijerau« fann. 



2. ©ebrateneS ©fltoetnefleifd). 

9J?an nimmt ein beliebige« Sttid, a(« @cf)tnfen, 
kippen, Söffe ober £)al«rü<fenftü<f (am <S$infen wirb 
bie £)aut carreauweife geljüft), läßt e« 10—15 £age in 
öfftg mit ©acfjljolberbeeren, Lorbeerblättern unb Pfeffer» 
puloer beigen unb bratet e« im Ofen, eo wie ba« Jett 
au«bratet, wirb nad) unb nad) baoon abgefeftüttet unb 
ein wenig ffiaffer ober <5ffig I)in*ugetf)an ; oerfäumt man 
oon bem Jett ab^uf Kütten, fo foflt e« na* unb na* 
ein unb gefjt oerloren. 

3. ©efaljenes unb geräubert e$ ©djtoehtefleiftf)- 

« 

©enn ba« @4wetn gerfänitten ift, fo wirb ba« 
gleitet), {ebe« Stücf wo mögitdj wäljrenb e« nodj warm 
ift, mit warmgemaefctem @a(j unb ein wenig @a(peter 
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gerieben (bei ben hintern Sd)infen tDtrb eine f(eine £)anb 
doü Salj mit ein wenig Salpeter unb ^fefferpuloer 
beim iinocften t)inetngeftogen) unb bann in eine Ijöljerne 
^öütte gelegt. ®ewöbnlid) (egt man auf ben Öoben bie 
©pecffeitcn, beftrcut fie mit Sola unb ein wenig Salpeter, 
baö übrige g(eifd) tmrb orbentlid) barauf gelegt; bie 
©ütte mug etwa« fdjief fteben, bamit ftd) ba« ©aUwaffer 
fammeln tann; fobalb foidje« norbanben ift, wirb ba« 
Sleifd) täglich $n?ei 9flal bamit begoffen. D?adj öier bis 
fünf £agen »erben bie Specffeiten in ben 5}?aucb gegangen, 
ba« Uebrige nod) in ber $3ütte gelaffen unb fleigig be* 
goffen; Heinere Stüde unb bie norbern @d)infen werben 
8—10 £age, bie tjintem @d)infen, wenn fie groß finb, 
14 £age bis 3 Söodjeu im 2al\ gelaffen, erje man fie in 
ben föaud) Sängt; bie fleinern Stücfe finb in 10—14 
£agen genug geräubert, größere Stüde aber, als Scbtnfen, 
Hinnbacfen u. bgl., bürfen niefct etjer auö bem Waud) ge : 
uommen werben, bi« ba« magere 5lei| d) ganj troefen ift. 
äann man ba« gleifd? mebt in einer ftüdje, wo e« raucfjt, 
auf bangen, fo ift eö uötbtg, baß man täglich Retinal 
-liaud) oon Söachbolbergcfträucb macht. Oft ba« gleif* 
genug geräuchert, fo oerwabrt man es an einem troefenen 
Ort, wo weber bie Sonne rjinfcfjeint, nod) fliegen baju 
fommen fönnen. £)ie Specffeiten bleiben am längften im 
Waud), unb jwar bis fie fdion troefen finb, fie bürfen 
aber ja ntcfjt tropfen. 

4. 2d)inctneflet|d) nngcräudjert gut aufjubeljalten, 

Ober petit-sale. 

3ttan nimmt baju ftinnbaefen, Specf bem $al« nach 
unb ba, wo er am meiften burehfpieft ift, auch föippcrjen 
unb ^>a(drtppftücfcben. Die§ alle« wirb in fo große Stücfe 
jerfdjnitten , al« man juni Soeben gebraueben will, jebeö 
berfelben mit Sal* unb etwa« Salpeter gerieben, bann in 
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einen böljernen ®übel, ber oben unb unten gleid) roeit 
fein muß, roobl rangirt, baß feine Surfen feien. Oft eine 
Sage gelegt, roirb no<b ©alj unb ein roenig Salpeter 
barüber geftreut, bann wieber eine Soge gleif* unb @al$ 
bar über, unb fo Sage auf Sage, bis bie Stüde, roeldje 
man baju beftimmt fjar, alle barin finb. Kann man baö 
Sleifd) roäfjrenb e« no$ mann ift, ba8 geigt fobalb ba8 
©djroein wftbnitten ift, in ben $übel rangiren, fo ift e« 
um fo beffer. SDann wirb ein bölaerner ©«fei, ber in 
ben $ übel paffen muß (er barf nid)t am töanb aufliegen, 
fonbern muß rjtnetn paffen unb nidjt einmal enge an« 
Wlicßen), auf baö gleifcb gebeeft, ber Säbel in ben Äetler 
gefteüt unb mit ©teinen Mcbtoert; e« foü ©afyroaffer 
geben, baß e$ ob bem £)ecfel jufammen .läuft. <§o fann 
man e& ein 3afjr lang gut bebalten; nimmt man barau«, 
* fo wirb ©orge getragen, baß immer nur basjenige ©tücf 
berührt werbe, roelaV« man netmten »ifl. 

5. ®c6ctste #amme. 

Senn bie $amme beim ©cblacbten be« ©eftroeine« 
berauSgeftbnitten, bie £)aut unb bae meifte fjett baüon 
entfernt ©orben ift, fo reibt man fie ftart mit SaU ein 
unb läßt fie 2 — 3 £age liegen ; bannn roirb eine Viertel« 
v£\ maß (Sffig mit ein paar ßorbeer* unb ©albeiblättern, 
^fefferförnern, ©atbbolberbeeren unb ©eroürinelfen fiebenb 
gemalt, über bie £>amme gegoffen unb biefe 6—8 Stage 
in ber Seifte bebalten unb öfters umgeroenbet. ©ill man 
nun bie £)amme braten, fo mirb bie 33etjte bunb ben 
Seiner gerietet, biefe roärjrcnb bem braten öfter« bamit 
begoffen, bae ftett abgefdjöpft unb »enn ee nötbig ift, 
etroa« frifcbeS ©affer nadjgegoffen. (Sine große $>amme 
muß mobl brei ©tunben in einem gut gezeigten Ofen 
braten, bi$ fie bur* unb bureb roeieb ift. 
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6. Stuttoürfte. 

£as iölut wirb in einer (Sifenpfanne gefaßt unb 
wäfyrenb bcm gaffen mit einer fjölaernen &ette gerührt, 
bis e« tüct)t mef)r ftocft, bann in einem woftl über^inntcn 
fupfernen unb fturjenen fteffel an gelinbc SBärme gefteüt 
(ni*t auf ben Ofen, nur in ein »arme« 3immer) bi« 
man es jubereiten fann. 2l(«bann richtet man ba« ölut 
burrf) eine fein gelöcherte <5d)aumfeüe, nimmt ajcicfi oiel 
füge 'iftiblen, al« man ölut fjat, oermengt beibe« mit 
einanber, nimmt bann ju 4 3ttag ölut unb Bibeln eine <' 
$anbooü BaU, ebenfo Diel fein geriebenen Majoran, eine 
Keine £anbboü ^ägelipuloer unb etwa« wenig Pfeffer, 
rüftrt bieg aüe« mit ein wenig Sölut jart an unb fcfcüttet 
e« barunter, nimmt ju obiger Portion beinahe eine ftatbe g r ~ / 
üftaß frifd) au«gelaffene« @djroeinefett , fdjweiat barin '* 
einen Meinen £eüer üoü ganj fein gefdjnittenen £aucfj, 
bt« er meid) tft, mengt e« unter ba« Sölut unb füüt ba* 
mit bie weiten fetten £>ärme, bod) nur etwa« mefjr al« 
bie £alfte, oerbinbet fte gut unb (egt fie in taue« Söaffer 
bi« fie alle gemacht ftnb. £>ann werben fie in einem 
Reffet ober großen £>afen mit ©orgfalt gefeftweüt, bag fie 
nidjt plafcen; ba« ^Baffer barf mdit fiebenb fein wenn 
man bie Söürfte fyinein legt, nur gut warm unb nie ftar* 
fe« geuer barunter, fie bürfen audj nie ganj fteben, unb 
fobatb fie ju fieben anfangen, fdjütte man ein wenig falte« 
SBaffer na*; foürt man, bag ba« Sölut in ben ^Därmen 
anfängt bief \\\ werben, fo ftnb fie genug gcfdjweüt unb 
müffen fcftneü fjerau« gebogen werben (bie fleinften immer 
guerft), in $örbe auf iüdjer gelegt, mit Zfidjern jugebedt 
unb an einen ffifjlen Ort gefteüt, boefc nic&t fo, ba§ fie 
gefrieren mögen, ©iü man fie $um (gffen jurüften, wer* 
ben fte eine f)albe @tunbe oor&er in Ijeige« ©affer gelegt, 
fcamit ba« ölut bur$ unb burd) warm werbe, unb bann 
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mit ein wenig ©utter auf gelinber ©tut auf beiben (Sei* 
ten geprägelt. 

7. Sricrtofirjle. 

Die öeber wirb fein geljacft, mit ©als, Pfeffer, 
gelipuloer, Majoran unb $ölm gemurrt, in MilcJ) 9 C * 
meiste (Semmeln, gefjacfter weißer ßabi« (ber mit ber ßeber 
ein wenig gefdjwellt fein mu§), föoftnen unb fficinbeeren 
bamtt d ermengt, mit Dtiblea oerbünnt unb eine £5d) weise 
Don ©djwemefett mit Öaudj ober 3tmebeln bar ein, unb 
bie Weinen fetten Därme nur lofe bamit gefüllt, wie bie 
©lutwürfte gefcftmeHt unb jum Auftragen gleich geprägelt 
wie biefe. 

8. Unbttt %xt 

Die Seber wirb einige Minuten in ©urftbrüfje ober 
fotftenbem SBaffer getunft, bann geflopft unb öon allen 
fööfnrdjen gereinigt, bann fügt man etwa« gefönten, fein 
gefdjnittenen ©pecf, ©alj, Majoran, Pfeffer, iftägelipulüer 
unb. eine fein gefdjnittene 3 Giebel bei unb fnetet bie 
Maffe gut burefe einanber, füllt Re in :Jiinb erbarme unb 
foc&t fie 2 Minuten in flebenbem ©offer. 

9, ©eräudjerte Sckmürftc. 

Die ?eber wirb rolj redjt fein ge&acft, naeftbem man 
juüor ba0 häutige weggcfdjnitten fjat, bann fo Biel fetten 
©rümpelwurfiteig barunter getfjan, als man Seber &at, 
mit @ala, Pfeffer, Majoran, Sölm unb ^ägeli gewürat, 
unb wenn man tritt au4 mit Maci« unb Mu«fatnu§. 
töun ©erben frumme föinberbärme mit biefem £eig ntdjt 
ganj gefüllt, bie SBürfte etwa 8 Sage in töaud) gelängt 
unb nid)t länger als eine ©tunbe getobt, fonft werben 
fie fjart; fie laffen fieft niefct lange aufbewahren. 
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10. »rottoiirfte. 



3u ben Sratnnirftcn nimmt man Dom garteften 
fctteften glctftft, fdjneibet alle« £autige toeg, t^ut, toenn 
e« nietit fett genug »üb, no# gett baju, au* föinbermarf 
ift fefjr gut, flopft unb öaeft e« fein, ©ürjt e$ mit ®ata, 
9tfägeli, <ßfefferpufoer , üftaci«, fein geriebenem Majoran, 
$ölm unb ge&adter (Sitronenrinbe, öerbünnt biefen Steig 
mit frrfdjem ©affer ober Wtblen, fnetet tljn tootyl burd)* 
einanber unb füllt bie ©ratmurftbärme bamit, bie in be* 
liebige Sänge jerfefcnitten werben, unb prägelt fie mit 
©utter auf getinbem geuer ober ©tut fdr)ön gelb. üRan 
* fann fie auefc an einer ©enffauce jurüften; baju wirb 
eine fein gefdjnittene 3roiebel mit einer Helle totl 2)hf)t 
mit ©utter gelb geröftet, gleifd)brüf)e ober Saffer barein 
get&an unb jart angerührt, einen Söffet nofl Senf baju 
unb ein wenig ©alj; bie ffiürftc werben nun barin gefoc&t 
bi« bie Sauce na$ ©elteben eingefügt ift; fie mu§ ntcfjt 
bünn fein. 



üttan fdjneibet Seber unb Sunge jebeä befonberö in 
((eine ©röcflein, roürjt beibes wie bie ©rat dürfte, in bie 
Seber brüeft man ben ©oft einer Zitrone, breitet bann 
ba« @d)Wein$nefc auf einem örett au«, fegt einige öröcf* 
(ein @d)meer, einige Keine Sölattdjen $eterfitie unb ein 
©albinenblatt barauf, einen Söffet ooü Seber, einen Reinen 
Söffet ooü Sunge unb eben fo Diel öratwurftteig neben 
einanber barauf, oben wieber ein ©albinenblättcfeen unb 
einige ©d)m*erbrö<f(ein unb f^neibet fo Diel Dom sflefc 
ab al$ e$ bebarf, um e« gut einjuwideln , ba§ bie gälte 
nirgend [jeraue fomme, unb fätjtt fo fort bis man fertig 
ift; fie »erben wie bie ©ratwürfte geprägelt. 



iL flttriaur. 
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12* ffltagenruiirftc. 

3u üttagenroürften nimmt man com magerften gleifd), 
rtopft unb facft e« nic&t gar fein mit jiemlid) diel (Specf 
ober ©c&meer, rpürjt e« mit Pfeffer, 9iägeli unb @alj 
unb je naefc ber Quantität Steift, bie man fjat, 1—3 
©läf er rotten Sein, fnetet ben Xeig t ed>t burdj einanber 
unb lä§t it)n über $ad)t ftefen, fdjfittet bann ben au«ge» 
laufenen Sein ab unb fnetet iftn toteber, ©ieberfolt e« 
nod) 2—3 Sage unb füöt bann biefen Seig in gerabe 
weite föinberbärme, fo f eft als möglid) ju lammen, unb 
wo Öuft ift, wirb mit einer sftabel fineingeftodjen, fonft 
werben fie nidjt feft, fdjneibet ben ©arm in beliebiger 
Sange ab, btnbet bie Surft mit ftarfem SMnbfaben ju 
unb lögt auf ber einen Seite ben Jötnbfaben lang, um 
bie Surft baran auffangen. Stnb bie Sürfte alle eje* 
maeft, werben fie in SHaud) gelängt, nad) einigen Sagen 
wieber Ijerab genommen, nod) einmal fo feft wie möglid) 
jufainmen gepreßt, bann mieber in ben SKaud) gelängt 
unb nod) ein paar Sage geräuchert. Arn beften (offen 
fie ftdj in einem irbenen Sopf in auSgetaffenem ©djmeer 
ober in Oel aufbewahren, bleiben and) an einem troefenen 
füflen Ort aufgefangen, einige 3eit gut 

13. Stnbere 2lrt 

i 

J^Sefn $funb magere«, bunfelrotfe« ©djweinefleifd), 
% jUbon allen Rauten gereinigt, werben mit fünf $funb <§pecf 

' öef,a(ft; ein ^ alb öot & ^f c ff er P uIücr ' na * ©erirMtaif 

'$1*y9MgelipulDer, gefto§enen SWaci«, ein falbe« $funb ©al$ 

J unb etwa« Salpeter mofl üermifd)t unb biefe ©pejeret Sage 

um Sage auf ba« Oleifcf geftreut, augebeeft unb bierunb* 

üroanjig ©tunben ftefen gelaffen. Sftad) biefer &i\t fnetet 

Sc* man ba« gleifdj mit einer Sßiertelmai rotfem Sein wofl 

eine ©tunbe lang, fußt bann frifefe ftinberbärme feft ba* 

mit an, binbet fie ftarf \\\ unb fängt fie in ben ütaud) ; 

man fann fie beim föinbfletfd) ober in einem üttue« 
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fodjen, fie jebod) Dörfer fauber abwafdjen; fte fdjmecfen 
beffcr unb werben järter, wenn fie in ber örülje crfolten 
tonnen, a(d trenn fte au8 berfclbcn, wäfjrenb fie nod) 
Ijeig ift, fceraudgejogen unb foglcid) aufgetragen werben. 

14. ©rnmpchuiirilc. 

$u biefen nimmt man ba« fette unb magere fjautige 
Steifet), tjaeft unb würjt eö wie für bie Sftagenwurfte unb 
t&ut eine üttefferfpifce Salpeter baju. Oft baS g(eifcf) 
niebt fett genug , fo wirb etwa« ©peef ober ©djmeer 
barunter geftaeft; ber SBein wirb weggclaffen, im Uebrigen 
aber bamit uerfa^ren wie mit ben üttagenwürften. @e* 
n)öt)nlid) werben ju ben ©rümpelwürften nur frumme 
>Kinberbarme gebraucht; aud) ift cd nidjt burdjau« nötljig, 
fie nod) einmal ju binben, nadjbem fie im ffiaudj ge» 
Sangen. 

15. «nberc 3trt 

Daju nimmt man ben Stteft ber tfunge, Bieren, £er$, 
Üftagcn, ber ein wenig gefdjweöt fein mu§, baä ganje 
§autige Dom gleifcfc, ba8 man für bie beffern ©rümpel* 
würfte nid)t nimmt, aud) ber föeft ber fetten ®ärme fann 
baju genommen werben, daeft aüe8 pfammen niefct gar 
fein, würjt ee mit Pfeffer, ©alj unb Hümmel, fnetet e« 
iu o tu burd) einanber unb füllt e$ in frumme 9?inber? 
bärme, man lä§t fie fed)S bi« ad)t £age im föaud) Rängen. 
Sie (äffen fid) nißt aufbe&alfen. 

16* 3önscnö)urft 

2ftan fdjneibet 2 — 3 <8c&wein8jungen in Söröcftein, 
nadjbcm bie Jpaut baoon abgezogen, nimmt ungefähr gfeidj 
Diel com jarteften gieifd), eben fo gebröckelt , fdjneibet 
jwei Dljren in lange fimale ©treifen, mifd)t e« bureft 
einanber unb würjt e8 mit 8alj, wenig Pfeffer, hagelt 
unb einer ganj flehten äRefferfpifee ©alpeter, mad)t 

93erner.tforf)budj. 11 
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bann @pe<fbrö<f(ein, mifdjt fie, nadjbem ba3 gteifd) recht 
gefnetet ift, baruntcr unb füllt bomit eine ftalbsblatter, 
fo feft al« möglich, fterft ein @pie§chen oben hinein unb 
binbef fie unter bemftlben mit Einbfaben, legt bie ©urft 
einige Sage jum anbern gleifd) in bie ©etje unb hängt 
fie in ben föaud). ©I« mug einige Sage länger in bem 
föauch hängen al« bie fleinern Surfte unb wirb gleich 
aufbewahrt wie bie HD? agen würfle. 

17. £ammctmuirft. 
©ehält Don einer oorbern #amme ben Änochen her* 
au«, fäneibet ben ©ped unb ba« gletfd) forgfällig, ba§ 
bie £mut t»erlc^t werbe baoon, haeft, fnetet unb 
würjt e« wie SBratwurftteig ; nafjt bann bie §aut in 
gorm einer Surft jufammen, füllt ba$ gleifd) fo feft 
wie möglich hinein unb oerfährt bamit gleid) roie mit ber 
3ungenmurft. 

18. 8oulogncr=Sßürfte. 

SBom jarteften, magern ©chweinefleifd) nimmt man 
jwei STftcilc unb einen Sheil ftinbermoef en, haeft alle« fein, 
fammt einem ©tücf gett, würjt e« mit ©al$ unb Pfeffer, 
fnetet e« gut burdj etnanber unb füllt 9?inberbärme bamit 
an, binbet fie fehr feft *u, legt fie fogleich in ©aljwaffer, 
worin fie einige Sage liegen bleiben unb lägt fie bann 
lange im töauch Rängen. 

19. $rePotf (Tete marbree). 
9Kan nimmt einen falben ©djweinSfopf, ein äftaul, 
1 ober 2 Öfiren, 1 ober 2 3»ngen, 3 bi« 4 gü§e, reibt 
alle« wohl mit ©a(j unb «t« wenig ©alpeter, lägt eS 10 
bie 14 Sage im @at* liegen unb begießt e« alle Sage mit 
bem ©aljwaffer; wenn eö gut beforgt wirb, fann man es 
au* weit länger im @al$ aufbehalten, ©enn man e« 
lochen will wirb alle« juerft in frifchem, nachher in lauem 
Saffer wohl gewafcheu, unb ift ba« gteifch lange im Sali 
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gelegen, fogar einige ©tunben in frifdjem SBaffer liegen 
gelaffen, bann fammt einem £uitjn ober einem halben 
&albermo(fen, ober beiben roenn man ben $opf groß toifl, 
audj einem @tüd Oiinberleber basm (biefe wirb aber nur 
genommen, um bem ©allerid) garbe ju geben), in einem 
gro§en £>afen mit 5 üflaß Gaffer über« fteuer gefefet, unb 
wenn e« anfängt *u foeften, tuotjt t>erfd)aumt, bis gar ni$t8 
Unreine« mefyr oben fdjanmmt, bann */* s Ufaß Sein, ein 
$8ünbe(djen ganje 9?ägeli unb Pfeffer! örner , eine ganje 
3roiebel, ein föübli, eine ^eterfilienmrjel unb ein paar 
@4etbd)en Gutronen baju unb langfam gefodjt, bi« ba« 
gieifd) fo meid) ift, ba§ e« ftdj oon ben ftnoeften im, 
bann alle« jufammen in eine große irbene ©Düffel, bie 
iörülje in eine befonbere, angeridjtct unb an einen füllen 
Ort gefteflt, bann ein lud) in falte« $Baffer getunft, au«» 
gemunben unb über eine tiefe @d)üffel ober ©alabier au«« 
gebreitet. Dann IM man bie ftnoeften rein Don bem 
jjleifcfc unb legt ba«fctbe in bie ©djüffel auf ba« £ud>, 
baß weiße« unb rotlje« fd)ön burdj einanber fomme, bie 
3ünglein fdmeibet man ber Sänge nad) in jroei Xtjtih unb 
tegt gctröljulid) ein« auf ben ©oben ber <Sd)üffel unb 
aaltet barauf baß Dom ©djweinefleifd) bte $aut immer 
nad) außen auf ba« Zud) \u liegen fomme, unb ba« 
fdjönfte gtetfd) ring« um bie erfte Sage, bi« ba« gteifd) 
alle« in ber (Sdjüffel ift. £)a«felbe muß f eft auf einanber 
liegen unb jebc Heine Sücfe aufgefüllt unb fo Ijeiß al« 
raöglid) auf einanber gelegt werben, bamit e« fd)ön ju* 
fammen falte, wäfjrenb bem fprifet man e« mefjrmaf mit 
Gfftg, boeb nur wenig, unb ftreut bei jeber Sage gleifd) 
etwa« Pfeffer barüber. 3ft bie ©djüffel ooü, fo wirb 
ba« £ud) f eft gufammengebunben unb ber $opf in ber 
©djüffet befdjroert über ^adjt barin fteften gelaffen, bann 
fjerau« genommen unb auf ber platte, worin mau e« auf* 
tragen will, umgewätjt, baß ba« Untere nad) oben fomme. 
Dann toirb Dom ©aüeri* aüe« gett abgenommen unb 



164 



©djweinefleiid) unb SBilbpret. 



bcrfelbe mit einigen ^c&eibdjen Zitronen in eine ütteffing* 
Pfanne überd geuer gefefct; roenn er anfängt roarm 511 
roerben, tfcut man 4—5 (Siroeig fammt ber <§d)ale, bie 
man aerbröcfelt unb mit bem Söeigen ein menig flopft, 
barein, rüfjrt e« einige mal im ©allerid) um unb lägt ben» 
felben aufmaßen, fefct ifjn ab unb nimmt mit ber ©djaum» 
feile ©djaum unb Qricrfdjalen oben ab unb rietet ben 
©aüerid) nod) ganj tjeig burd) ein biefcö £ud), (äßt iljn 
falt werben unb fdjüttet baoon, roäljrenb er nod) läuft, in 
eine platte; roenu er bief ift, fteüt man ben ^regfopf 
barauf, falten Oallerid) barüber unb ring« um benfetben, 
fo Diel als beliebt, lagt ifjn mieber ftefjen unb garnirt 
ilm mit ^reböftielen, SlndjoiS unb ^ßeterftlie. 

20. »nberc Slrt. 

3n ein ©alabier ober SWobel gießt man eine« Keffer« 
rücfenS bief geläuterten ©aüeridj unb lägt if)ti ftefjen; 
bann wirb allerlei gleifd) burdjeinanber fyübfdj barauf ge* 
legt, SJJagenmurft, gefallene föinberjunge, Sdjinfen, oon 
einem $ut)n ober roelfdjen £>al)n ober oon einem fdjönen 
talbfleifdjmocfen, alle« nadjbem e« guerft gefönt unb 
lieber falt geworben in größere unb Heinere Reiben ge* 
fdjnitten. £)aö Sleifdj barf nidjt feft aufeinanber gelegt 
werben unb jwifdjen jebe i*age wirb ein wenig ©allerid) 
gefdjüttct, bann wieber ftetjeu gelaffen unb mit bem gleifd) 
wie oben fortgefahren bi« bie (S^üffel ooll ift, unb mit 
©aüerid) jugefüüt, ber nic&t warm 'aber flüffig fein muß. 
$un lägt man fie über Siadjt ftefjen unb menbet fie auf 
eine 'platte um, bog ba8 Untere oben fommt, unb garnirt 
fie nad) ©elieben. 

1 

21. ^refifopf ober SRonlnbe öon ©fliorinSfopf. 

flttan fpaltet einen mittelmäßig grogen <3d)wein«fopf, 
ber nidjt ju fett ift, in ber ättitte Don einanber unb feftnet* 
bet bie Cljren baoon ab; fjernad) wafdjt man i&n fauber 

r 
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unb fod)t Um im Sal^roaffer meid), bi« fid) bie &nodjen 
löfen, jiefjt ifjn ^ann ftcrauö unb nimmt aüe ßnodjen 
forof äUtQ baoon, bag ber ilopf ganj bleibt. 2l(£bann be* 
ftrcut man ba« innere beafelben, mäbrenb er nod) warm 
ift, mit <5al$, ftägelipuloer, Pfeffer, ü)2aciö , gebaefter 
GEitrouenrinbe, feinen fträutli unb 1—3 bartgefottenen, in 
Siemen gefdjnittenen Griern, legt ben ftopf fo jufammen, 
bag ba$ fpifeige Qrnbe gegen bad bicfeie ju liegen fommt, 
unb umbinbet ifm mit einer breiten <§dmur, bamit er nidt 
in bie treibe iDfaffe einfebneibe, f eftlägt it)n bann in ein 
Xud), befebwert tr)n ftarf unb legt il)n in eine ftarfe Salj- 
lauge ober in GEffig, worin er fid) einige 3ctt aufbebalten 
lagt. 2Biü man ttjn feroiren, fo fdjneibet mau Jrandjeä 
baoon unb gibt eine ©auce oon Grffig, Oel, Pfeffer, <8al$ 
unb fträutli ba*u, audj ein bart gefottened gebautes <ä\ 
unb ein wenig @cnf gebt gut ba^u. 

22. (gebratener $a& 

(Sinem £)afen, ben man braten will, wirb ba8 (Sin* 
geweibe juerft herausgenommen, bann berfelbe im 23alg 
einige Jage an einem füblen Ort aufgebaugen; bann erft 
roirb ber Söalg abgezogen, wa$ man fid) burd) 3emanb 
mug geigen laffen, roenn man e8 nieftt felbft gut öerftebt; 
ber $a[Q, bie üorbern ©djenfel unb bie kippen werben 
baoon gefeftnitten unb \um £>afcnpfeffer gcbraudjt; am 
£)afen werben bie £)äute, beren oft mebrere finb, mit einem 
fcfjarfen üfleffer gelöst; e« barf jebod) fein gleifd) mitge* 
Rommen werben, berfelbe bann mit Lorbeerblättern, etwa 
24 Söadjbolbcrbeeren unb Pfeffer in febarfem Grffig ge- 
bebt, aüe Jage gewenbet unb 6—8 Jage barin gelaffen. 
2öenn man ibn braten will wirb er mit <Epc<f reid)lid) 
gefpieft, bie Lintern ^föteben, bie bem $)afen gelaffen 
werben unb an benen ber ntcftt abgezogen wirb, wer» 
ben Mammen gebunben unb in biefeö Rapier gewicfelt, 
bag bie ijaare im Ofen niebt abbrennen; bann legt man 
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it) n in bie Bratpfanne, ba§ bie innere Seite, bie nidjt 
gefptcft ift, juerft nad) unten fommt, beftreut iljn mit Salj, 
gießt SBaffer in bie ©ratpfanne unb nocfe etwa« (Sffig 
baju, tljut iftn in ben Ofen unb begießt ifcn fCeigtg ; ift 
bie nad) oben gefegte Seite ein wenig gebraten, wirb er 
umgefenjt, ein Stücf frtfcftc öutter barauf gelegt unb mit 
fleißigem ^Begießen fortgefahren ; nacf) einer f (einen fjalben 
Stunbe wirb er wieber umgemenbet, baß bie gefpiefte Seite 
Wteber oben liege, bie bann bi« &u @nbe oben bleibt; ift 
/> er batb gebraten, wirb er unter 2—3 SRal mit fetter 
faitrer fttbfen begoffen, 8 / 4 Sdjoppen im ©anjen ift nid)t 
\\\ oiel, er barf aber nietjt tauge tnetjr im Ofen bleiben, 
bamit bie 9ftblen mit bem 3u$ nieftt gerinne, fie muß mit 
bem 3u0 gebmiben bleiben, jart unb hellbraun fein; ift eö 
ein alter £a«, muß er woljl jwei Stunben im Ofen fein, 
ein junger eine r)albe Stunbe weniger. ,r r 

23. £afenpfeffer. 

©ad 33orbertbeiI beö £>afen mirb, wenn er gebeijt 
ift, mit Söaffer überS geuer gefegt unb oerfdjaumt; ift 
bieß gegeben, fo wirb ein ©laö ©ein, Salj, einige ganje 
^ägeli, «Pfeffer unb jwei Löffel ooü fleiner Specfbröcfü 
baju get&an, jugebeeft unb gefod)t, bis berpa« balb wei<& 
ift; bann röftet man eine gefdjnittcne 3wiebel mit 2 teilen 
öoü Üfteftl in Öutter fd)ön braun, gießt oon ber §afen* 
brütje unter beftänbigem föüfjrcn baju, bis bie Sauce bie 
gehörige £>icfe fjat, fugt einen Heller oott geröfteter örob* 
bröcfli baju unb läßt ben £afen in ber Sauce nod) ein 
wenig fodjen. 

24. #afcn=8öpflein. 

§at man föeftc oon gebratenen $afen, aud) oon £a» 
fenpfeffer baju, fo löfe man ba« $U\\$ rein oon ben 
Änodjen unb Ijacfe e8 fein mit etwa« Specf, würje ee mit 
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Pfeffer, Wägeti, 3flaci«, Salj unb einem Söffel ooü ge* 
baeften (Sapern, au* ffräutli, »er fic liebt, tf)Ut je na* 
ber Portion gleif«, 1 bi« 2 (Sttpcig barunter, oerbünnt 
e« nur »entg mit einem Söffet üoü Wblen, einem Söffe! 
(Sffig unb einigen löffeln guter f5Ictf*brü&c unb mengt 
bieg alle« bur«einanber. Dann legt man in ein irbene« 
3Hobel ober Salabier, ftri«»eife, ober »ie e« beliebt, 
gereinigte Hnc&oi«, t^ut biefe §afenfülle barauf unb füllt 
ba« flttobel bamit, fo ©eit e« reiben mag unb fo feft mie 
mögli«, fteüt e« in fceiße« ©affer unb läßt e« eine Seile 
barin fte&en, änbert ba« ©affer einige ätfale ober fteüt 
e« mit bem Sftobel an bie ©arme, baß ba« gleif« warm 
roerbe, ba« ©affer muß aber nidjt hineinfließen. 3ft e« roarm, 
fo nimmt man e$ au« bem ©affer unb läßt e« im Sftobel, 
befd)toert, erfalten, gießt bem föanb be« Sflobel« na« fal- 
ten no« fließenben ®aüeri«,bo« nur langfam, baß er 
bi« auf ben ©oben bringe. £)ann läßt man e« an einem 
füllen Drt ftefjen unb fälägt ba« SWobel auf bie <S«üffel 
um, roorauf man e« auftragen mill, tf)ut ®aüeri« ringsum 
unb garnirt e« na« ©elteben. 

25. 2lnberc «rt. 

3u Ueberreften oon gebratenem £>afen, au« £>afen* 
Pfeffer, ma«t man eine Sauce mie jutn £afenpfeffer unb 
fo«t fie nur ein »enig barin; man fann ßapri« ober (Si* 
tronenrinbe baju tfjun; au« bürfen einige Spetff«eibcben 
unb Oetoürj ni«t au«gelaffen werben. £at nun biefer 
£afenpfeffer eine ©eile gefodjt, fo wirb ba« Sleif« au« 
ber Sauce genommen, ba«felbe rein oon ben $no«en ab« 
gef«ält unb mit ben Specff«eib«en, ben (Sapri« ober ber 
(Sitronenrinbe fein geftatft, unb toenn man »ill, einige 2ln* 
«oi« barunter getftan ; bann wirb oon ber Sauce fo oiel 
barunter gerü&rt al« e« nötfu'g ift, e« barf aber ni«t gu 
bünn fein, meit e« fonft ni«t jufammen fjält; ein toenig 
®aüeri« barunter geljt feljr gut. üftan tftut nun ba« 
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gleifcf) in ein ©alabier ober ©Rüffel, ba« üoll werben 
mug, preßt e$ wofjl jufammen, belaftet cö unb lagt eS an 
einem fufjlen Ort über $ad)t ftefjen. 2lm borgen wirb 
bie ©cftüffcl umgewäljt, ba« Äöpflein mit ©allerid) gor* 
nirt, ober fein ge&acfte ®räutli, mit Del unb (Sfftg ange 
macf)t, baju ferbirt. 1 

— 

26. #afcn6röb. 

» 

Da« gleifd) oon einem gebeizten unb gebratenen 
fen wirb mit einigen £ammenf Quitten, unb wenn biefe 
mager finb, etwas ^icrenfett unb ein paar 5lnd)oi« ganj 
fein gefjaeft, mit <Salj unb Pfeffer gewürzt, wo!)l unter« 
einanber gemengt unb mit ©aüeriefe angefeuchtet. ÜDann 
belegt man ein tiefe« üttobet bi(f mit bünnen ©peeffdjeiben, 
füllt e« mit bem 3leif4 tagt e« im öratofen wcUjrenb 
brei 53ierte(ftunben braten, läßt es im Sftobel erf alten, 
roäljt e« um, nimmt bie ©pecffcfceiben baoon unb gibt eö 
mit ©atterid) *u £ifdje. * 

3n Ermanglung eine« gebratenen £afen fann auch 
ein gebeijteS @d)affäuftcf)en baju Derwenbet werben. 

27. ©ebrateuer £a$ en saacc. 

£>et £)a« wirb, wenn er ausgesogen unb gehäutet t 
ift, tu ein in (Sffig getunfteS £ud) eingewicfelt unb 2—4 
£age barein gelaffen unb baS £udj täglid) mit (Sffig frif* 
gefeuchtet, bann mit ®pecf gefpieft unb halb gebraten, 
.mit einer fjalben iüiaf? rotljcm Sein, einer £)anb doü 
Keinen Zwiebeln, einigen Sßfefferförner unb 2ttacis über« 
geuer gefefct unb langfam getobt bis er weidt) genug ift; 
bann wirb er herausgenommen unb an ber Särme be* 
galten, bie Sauce mit einem 8tü<f frifc&er Butter unb 
ütteljl gebunben, julefct ein wenig gebröcfelter Daring ba* 
rein getftan, über ben §afen gefcfyuttet unb aufgetragen. 
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28. SRePraten. 

£)ie $auptbebingung eine« gelungenen föefjbraten ift 
bic, ba§, wie bei einem £>afcn, aöe £äute forgfältig abge- 
zogen werben; e« wirb $u bemfelben ein ©tücf 9?ücfen 
ober ©plaget genommen, berfelbe in Grffig mit Pfeffer 
unb $Bacf)f)ofberbeeren jwei bi« brei £age gebebt, bann 
gefpieft, mit @a(j beftreut unb gebraten, unb wäftrenb 
bem ©raten fleißig begoffen. 3ft er batb gar, fo gie§t man 
faure ftiblen baran, etwa eine Söiettelmafj, bie aber nirfjt 
(ange forfjen barf, fonft gerinnt bie ©auce, fobafb fie an- 
fängt bi(f ju merben wirb ber ©raten aufgetragen. 

29. Sotf *on ©cfliigel tote £afenfotf. 

SOlan forfjt ein £u&n reetjt meid) mit ©affer, einem 
®ta6 ©ein, gelben föübü, f (einen 3wiebeln unb ©0(3, 
tfjut nidjt $u üiel ©affer baju, bamit bie ©rüfje fräftia. 
werbe; nun Iä§t man e« auf fdjwarfjem 3*uer woljl juge* 
beeft fodjen, tri« e« rerfjt weid) ift, efl barf aber nirfjt gelb 
werben. £)aut unb tnoefjen werben nun entfernt, bas 
gleifrfj ganj fein ge^adt unb jurefet norfj im SKörfer jer* 
brueft; man fann aurfj ein wenig üfttfrfjling baut nehmen, 
wa« fefjr gut tft, biefer muß ebenfalls gefcfjrccttt , 001t 
■pautdjen unb 9?öl)rrf)en gereinigt unb wie baö gleifd) ge* 
fjaeft ober jerfto§en werben, üermengt bann t^eibed mit ein 
wenig ©aflerirfj, tfjut fein geljacfte (Sapern unb Slnrfjotö 
barunter, wer eö liebt, fann aurfj ein wenig (Sffig bagtt 
tfjun, e« barf aber titelt ju bünn werben; ttjut e« in ein 
bnrrfj falteö ©affer gezogenes SKobel, mäfjt e« bann auf 
eine platte um unb garutrt eä mit ©aderig. 
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1. Sercifung be$ £eige«. 

3u einem eigentlichen <Spanifd)brobteig nimmt man 
getoöfinlieb ein gteieft eö ©emidjt Butter mie *D?el)l, für 

L hafteten mirb er aber fo $u fett. üJian ne^me bafjer |U 
f/pf ^funb Semmelmehl fünf Pierling re*t füge ^ntttx/^ 

i/ eine ^rtfe fein geriebene« @ata, maetie Dom ÜWcöt auf * 
bem ©ürfbrett einen föing, tftue bann ba« @al* bareiu 
unb ben üierten £fjeil ber öutter, unb fd)ütte in ben 
fting in d)t me^r ©äff er al« nbttjig tft, um ba« 2DJef)t 
mit ber ©utter einem redjt feften STetg fneten ju 
formen, eobalb alle« roo!)t mit einanber uermengt tft, 
wirb ber £eig mit bem £rölf)olj breit gerottet (getrölt), 
bie übrige Butter in brei Sfjeile oertfceift unb nun ber 
erfte Drittel in bünne ^djeiben gefcfcnittcn unb auf ben 
£eig ^erlegt, berfelbe aufgerollt ober überlegt unb wie* 
ber au$ g erraff, fo and) mit bem jroeiten unb britten 
ber Butter; bann toirb ber STetg juf ammengelegt, 
*ugebecft unb über fflac&t an einen füllen £)rt gefteüt. 
Diefer Steig fann ju allen Birten oon hafteten gebraust 
werben. 

3u grogen hafteten »irb ber £eig für ben ©oben 
jur SDicfc eine« Üttefferrücfen« ausgemalt, »oju ungffäftr 
bie £)älfte be« gemalten £eige« genommen wirb. Da« 
SHedjj ober 3)fobet, in »eldjem man bie hafteten baefen 
miß, roirb mit fü§er ©utter »ofjl beftric&cn, ber £eig 
fd)ön barein ausgebreitet, bag er nirgenb« galten gebe, 
unb muß ring6um faft brei ginger breit über ba« 2Wobel 
fommen, bamit man genug fjabe, um ba« öorb gu madjen. 
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2. Slnbere %xt 



3u einem ^funb 2flelj( roerben brei Pierling friföe 
Jöutter genommen, ba« üfteljl auf bem Söürfbrctt in einen 
9img formirt, in bie 9ttitte be«felben eine« §ie« gro§ 
Öutter getfjan, eine ^rife fein geriebene« <§alj, ein Söffel 
ooü $irfd)roaffer, bie« jafammen mit frifefcem ©affer ober 
Wild) in einem jarten £eig gemalt, ber gemürfet werben 
mu§ bi« er flattern rutrft, bann au«getrölt unb mit 
ber übrigen ©uttcr belegt, lieber breifad) überlegt unb 
nodjmal« au«getrölt unb fo, nadjbem bie Söutter barin 
ift, fünf Sttal mieberfjolt, unb toenn man 3ett f)at, ben 
leig einige Otunben ruften gelaffen, elje man ifjn gu 
beliebigem ©ebraud) auötrölt; aud) fömmt befonber« Diel 
barauf an, baß bie au« biefem Steige bereiteten $ud)en 
ober hafteten in einem gut gefjeijten Ofen in jicmlid) 
ftarfer $ifee gebaden werben. 



3u brei $funb ©eifjmefjl »erben jroei ^3funb friftfte 
Aöuttcr genommen, biefe wirb gcbröcfelt unb mit bem 
s JDie(]( unb einer fletnen £anb noü fein geriebenem ©0(3 
mit ber £>anb redjt jerrieben, bann jroet Heine <5§löffel 
öoü Äirfdjmaffer unb nadj unb nad) fo üiel frifdje« 
Söaffer genommen, um ben Seig gehörig jufammen»ür!en 
$u fönnen; ift er nun gut gemirft, fo toirb er etroa brei* 
mal au«getrölt unb überlegt, über Otacftt an einem füfjlen 
Ort jugebedt flehen gelaffen, am üttorgen gu beliebigem 
©ebrauet) auögetrölt unb in guter £>ifce gebarten ; für 
ftudjen barf er etwa« bünner getrölt »erben al« ju 
hafteten, £)iefer £eig ift fe&r mürbe, eignet fid) $u falten 
hafteten unb lägt fid) au einem füllen Ort jugebedt 
mehrere Sage aufbehalten. 
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4. hafteten. 

3u ber güfle ber hafteten nimmt man entroebev 
Ra(bfleifd)füge(<fjen, bie »ie früher angezeigt gemadjt »er» 
ben, nur nic&t fo lange gefönt unb bie <sauce roeggefaffen; 
ober man nimmt $albfleifc& nur in <Stü<fe *erfdjnitten, 
ober audj SdjaHSotcletten, beibe« mufe aber oorfjer in 
5(eifd)brülje ober ©affer mit einem ®la8 ©ein, ©e»ürj, 
einigen f (einen ganzen 3 lD ^bclu ^ ßilroneufdjcibdjen unb 
Weinbeeren gefönt »erben, nur nic&t ]ii lange, benn e$ 
barf nid) t p meid) fein, ba e$ in ber haftete and) nodj 
meiner rotrb. Söa« man aber aud) für S(eifd) jur güfle 
nehmen mag, feien e« £ügdrf)en ober anbereä Sleifcfe, fo 
muß baSfelbe falt »erben, el)e man bie haftete bamit 
füllt ; bann »irb ba8>8(eifd) trotfen, b. I). otjne $3rüfje 
auf ben Xeig rangirt unb ift eine Sage gelegt, fo ftreut 
man oon ben ©einbeeren, bie mit bem gfeifd) gefodjt 
»orben, barüber, aud) ein paar Sd)eibrf)cti Zitronen unb, 
»enn man »iß, flttordjeln, ein paar Stäubten 0J?ef)I, 
eal$ unb ein »enig ®e»ürj, legt bann baö übrige pfeifet) 
u od) barüber, unb ift alles barin, fo d erfäfjrt man »ie 
bei ber erften Sage unb tfjut bann uod) ein @tü<f füge 
Butter jerbröcfelt barüber. $at man ftügelcfjen, fo tf)ut 
man nad) belieben HrebdftieCen baju, aud) 2Jiord)e(n unb 
Zitronen, ©einbeeren aber feine, fonft ba« ©leicfee »ie 
oben. $3ei ber testen Sage g(etfd) mu§ man 6orge 
tragen, ba§ man ba«felbe nidjt ju nalje an ba$ £3orb 
lege, bamit man ben $)ecfe( anfliegen fann. £n bem« 
felbcn »irb meljr als bie Hälfte be£ n od) übrigen £eige$ 
genommen, et»a$ bünner als für ben Jöoben auSgctrölt, 
bann baö iöorb be« lobend mit (£ier»ei§ beftriefcen, ber 
SDetfel mit Sorgfalt über bie hafteten gelegt unb ja nidjt 
gefpannt, benn er mug föaum genug Ijaben, ber Ofanb 
»irb attbann nur leicht an ba« $3orb bed lobend, »o 
c« mit <5ier»eig beftrirfjen ift, augebrüdt; e« mu§ Jebod) 
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ein ginger«breit be« ©obenranbe« oorftc^en ; ift Diel, 
io fdjncibct man ein tneniq ab, beftreidjt ben 9?anb be« 
©edel« mieber mit (Siermei§ unb überlegt ben fingerbreiten 
9?anb be« 93oben« einfad} über ben be« £)ecfel« unb brücft 
iljn ringsum orbentltd) on. Dann wirb ber Üteft beö 
Xeiged fo bünn wie mögltd) auögetrölt unb barf im Um- 
fang uidjt größer werben, al« ba§ er ben £>ecfel ber tya 
ftete bi« jum *0orb beefe. @i)e man benfclben barauf 
legt, werben mit ber ©pifce eine« fdjarfen üfteffer« überall 
Heine Sinfdjnitte gemadjt, in ber gorm eine« £albmonbe« 
ober fonft einer gefädigen gorm, bann ber $)ecf"el bem 
33orb nad) mit (5terWei§ beftrid)en unb ber burd)fd)nittene 
obere £)ecfel barauf gelegt, nidjt angebrüeft, er barf aud) 
ringsum nidjt über ba« $orb gef)en, bann wirb bie *}3a* 
ftete mit bem (Felben com (Si angeftridjen unb im Ofen 
gebaefen; fie muß wogt eine ©tunbc im Ofen fein, bainit 
fie wofyl burdjbacfe. Dann wirb eine Sauce gemadjt, iu 
$ügeld)en*$aftetc eine ©aucc oon $reb«ju«, jur anbern 
nur eine gewöhnliche Don frifdjer Butter, Sleifdjbrüfye unb 
3Jiuefatnu[;, unb wenn fie genug gefönt, ein ® clbcö Dom 
St barein geflopft. 3ft bie haftete gebaefen, fo fcfyneibet 
man oben im $)ecfel eine runbe Oeffnung in ber ©rö§e 
eine« Grie« herauf, fd)üttet bie Sauce ba t)inein unb trögt 
bie haftete fogteid) auf. 2)?an fann aud) ftatt be« ange* 
zeigten gleifdje« bie haftete mit ©eflügel, alt £)äf)neli, 
Tauben u. bgl. füllen, aud) mit Kälber -SWUcfeUng ober 
Söilbpret. 

5. Stritte üKagout* --^aftetdjen. 

üüian madjt einen red)t guten feften ^ctg wie oben, 
trölt iljn für ben $oben in ber $)icfe eine» 3ttefferrücfen« 
au« (eher etwa« bünn er al« bicter), unb belegt bamit bie 
9R5beIi, welche Dörfer mit füger Shttter wofjf beftridjen 
werben; ber £eig barf nicht hohl im üftöbeli liegen unb 
eben fo wenig feft mit bem ginger angebrüeft werben 
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Stnb bie Pöbelt atte mit £eig belegt, fo wirb auf bem 
©oben eines jeben eine f tetne ^nfe iOtefyl, &al\ unb 
burdjeinanber üermifcfjteS iRägelipufoer, Pfeffer, OTaci« 
unb >J)htSfatnu§ geftreut, bann oerbröcfeü man gcfcfjmctltc 
unb oon ben Rauten gereinigte 2JW<$ling in ni$t gar 
ju Meine &ü&t, füllt bamit bie ^aftetefcen, rangirt ba* 
itotfdjen unb oben barüber 1 ober 2 <Stücflein oon einem 
in 4 Sfjcüe ^erfdjnittenen Zitronen fdjeibdjen, fleine Ottor* 
djeln, 1, 2 ober 3 ßrebsftiele, unb je nadj ber 3af)re8jeit 
Hein gefeftnittene <§pargeln, .ßiufererbfen ober ©lumfofjl 
unb einer £>afelnuß gro§ füge Butter, ftreut oben barüber 
ttie unten ein roenig fflleljl, @a(j unb ©ewitr^ trölt bann 
ben £eig für bie Dedel etroaS bünner als für ben ©oben, 
beftreid)t ben 9?anb beS ^aftetdjens mit (Siertoeifj, legt 
ben $)ecfel, ber in ber ©röjje eines ^aftetdjens porfjer 
ausgefdjnitten nrirb, barüber, nid)t ju fnapp bamit es 
föaum jum Slufgefjen Gabe unb brüeft e$ ringsum mit ' 
einem ginger feft auf, gibt aber ßba*t, ba§ es nirgenbs 
Riffe gebe ober an ber gülle aufflebe, beftreidjt hierauf 
bie ^ßaftetdjen mit (Siergetö, mit einigen Kröpfen Oi iblen 
oerbünnt, unb badt fie in einem red)t roarmen Ofen; in 
einer falben «Stunbe follen fie gebaefen fein ; bann nimmt 
man fie mit ©orgfalt aus ben Uftöbeli, madjt mit einem 
fpifeen Keffer oben in ieben fcecfel eine fl$ine Oeffnung 
unb füllt fie mit ftrebsfauce, n>a* am beften mit einem 
Keinen Xridjter gemadjt mirb. @ie muffen ganj Ijeiß auf* 
getragen werben. 

Wlan fann aud) in iebeS <ßaftetd)en \tatt ber Wiidy 
ling ein $albfleifd)<ßügeld)en tfjun unb ebenfaüS eine 
ßrebsfuuce baju. 

6. ®totfjif(fj=*nftct(ticn. 

Der 6to<fftfd) roirb gleid) jugerüftet unb gef oeftt, »i e 
in Rr. 12, 2Irt. gifae :c, angezeigt ift. STctg unb $a- 
ftetdjen werben gleich gemalt toie bie Ragout »^aftetdjen 
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oben, nur ba§ man ftatt ber 9ftitd)(ing unb ber übrigen 
3utf)aren nidjtd anbere« in bie haftete t^ut M oon bem 
geforfjteu Stocffifd), oljnc ©aucc, hingegen einer großen 
5>afelnu§ grojj fftft Söutter. Die ©auce roirb erft in 
bie $aftetd)en getfjan, roenn biefe gcbaden finb, unb &roar 
auf gleiche s Beife wie in 9?r. 5 angezeigt ift; e§ oerfteljt 
fid), bag fie unterbeffen muffen mann behalten werben. 

3ttan r)acft töefte oon gif* mit (Sftatctte unb $eter* 
fUie, taut (Seroürj, @atj unb Wbten barunter, unb füllt 
bie $aftetd)en bamit. 

8. «leine Wietzen. 

2Han nimmt V« 3^ä§ <öemme(mef)I, öerftättnißmäfiigJv^^ ' 
£t@alj, fein gerrieben, 7 16 3fla§ frifefteö ©affer, 7 4 9funb 
frifdje Butter unb madjt nun ben £eig an roie einen 
anbern ^aftetenteig, trölr iljn üükfferrütfen« birf au«, tr)ut 
ujn in Pöbelt unb (äfjt iljn auf ober in einem nidjt gar 
au feigen Ofen troefnen; biefe Portion fott roenigften« 
4 Dufcenb geben. 

gülte baju. 9flan nimmt 1 ^funb 9finbermo<fen, 
flopft benfelben roofyl unb fjatft iljn fein mit i j A 'ißfunb 
föinbevfett, mur^t biefe« mit Wägeli, Üttu«fatnu6, üttaci« 
unb ©al$, fefct einen Löffel Dofl @ffig, na* öelieben 
Gitronenrinbe ober Gapern bei unb oerbünnt e« mit fri* 
fdjem ©affer ober frifdjer gleifd)bruf)e, bi« ba« ©e&ätf 
bünn ift. Söenn bje £>äfe(i trotfen genug finb, fo tfjut 
man in jebe« einen Söffet oott oon biefer gütte fammt 
einer Jpafelnuß gro§ frif efter ^Butter, madjt oon getoöfjn* 
(i*em ^afteteuteig $)e<fel barauf unb batft fie im Ofen. 

9. Sanben^nftetem 

Wlan madit ein gutes Ragout Don Rauben, mit £rüf* 
fein unb SWordbefa, fjatft äftagen, Öeber unb $erj ber 
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£auben mit etroa« @pe<f, 9ftildjting, ein mentg Büpfli 
in guter Üttilcfc gemeint, eine Keine ^triebet unb Äräutli 
unb bämpft biefe« ©eljätf in frifdjer ©utter. £>ann be* 
ftreicdt man ein üftobel mit frif^er ©utter, beftreut e« 
mit 23robbro«men, tbut einen guten £eig borein, ba« @e* 
bacf barauf, bie Stauben, Sttordjeln ic auf baö ©ef)äcf, 
mit einigen Stiicfen frif efter öutter, ftreut 3J?cr)t barüber, 
legt einen £)ecfel Don £eig barauf unb batft fie im Ofen. 
Senn fie genugfam gebaefen ift, wirb fte auf ber @d)üffef, 
auf tpelc&er man fie auftragen will, forgfältig umgefeljrt, 
bamit roaö unten ift , oben fommt , maeftt in ber 
ODUttt eine Oeffnung unb gie§t bie Sauce Dom Ragout 
barein. 

SRan belegt eine ftu*enfd)üffel ober ein ©lei& mit 
gutem £eig Don gleicher Dicfe iutc für anbere hafteten, 
bie Scftüffct muf? jebod) Dörfer mit Butter beftridjen mer» 
ben, tjaeft 9?cftc Don Kalbsbraten ober föinbfleifd) ganj 
fein, mür^t e«, toenu eö getjaeft ift, mit ©alj, Pfeffer 
unb 9iägelipulDer, (Sitronenrinben, geriebenenem aflajoran 
unb &ölm, Seinbeeren unb töoftnen nacr) belieben, oer* 
öünnt eö mit ftiblen unb einigen Söffe! Dod ($ffig, bc= 
legt bamit eines ginger« bi<f ben £eig, tbut einige etücf> 
lein füge ©utter barauf, ma$t einen £crf'el oon JEeig 
ober töiemcf)en, freujroeife barüber gelegt, beftreid)t fie mit 
(Sigetb unb batft fie im Ofen. 

IL ©üj?e ©entsafteten. 

tiefte Don Kalbsbraten roerben mit ein wenig ©peef 
ober ^ierenfett fein gefjatft, mit @a(g, 9fäg*li, 2ftu«fat* 
nu§, ein roenig Pfeffer unb getiefter (Sitronenrinbe ge* 
tDürjt, eine §anb doü geflogener 3ucfer unb naef) ©e* 
lieben Seinbeeren unb ftofinen baju unb mit GEffig unb 
gleifdjbrürje üerbünnt, biefe güüe eine« ginger« bid auf 
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ben Steig getljan unb füge Butter barauf, ©täbcften oon 
£eig barüber gemacfet, mit (Eigelb angeftrtcfjeii unb ge* 
baden. 

12. ÄräUflein. 

2ftan f)acft unb nntr\t g(eifd) wie oben für bte ha- 
fteten otjne 3u<fer, träft ben Xeig au« wie oben, legt Don 
ber Julie einen ßöffel Doli barauf, beftretdjt ben £eig 
ring« um ba« gleifd) mit Griweijj, überfdjlägt ben Xeig 
unb brücft tfjn in oDaler Sonn jufammen, fcftneibet ihn 
nidjt $u fnapp um baö fträpfdjen Ijerum ab unb brücft 
it)n am Üianb nod) einmal feft jufammen, madjt ein Heine« 
überlegte« 93örb<ten unb badt fie in Jöutter ober aud? im 
Ofen, bann aber muffen fie mit (Sigelb befinden fein. 

^ 13. <£arbiual-ito|ietcn. 

CO 9, 

$a<ft ein hfanb nur wenig gefcftroellten albermocfen 
mit 1 hfunb Werenfett fein, mifdjt bann ^ßfcffcr*^ 9tägeli* 
unb ÜWaciGpulDer, Don jebcm eine $rife, eine Ijalbe Ü)iu3* 
latnu§, ein Jöüfc&eldjen 3tmmet, ein SBiertelpfunb 3ucfer, ' 
gefeilte unb geflogene äJtanbcln, Weinbeeren, Colinen 
unb Zitronat nad) öelicben barunter, Derbünnt e« mit 
Söaffer unb (gffig ober beffer nod) mit g(eifd)brfitje unb 
tljut biefe Sülle wie bei <$ef)äcfpafteten auf ben $eig, füge 
Butter in Heine etucfe ierf$nitten barauf, einen £)ecfel 
ober ©täbrJien mit Eigelb angeftrißen barüber, unb bacft 
fie im Ofen, 

14. (iinncrtrf) hafteten. 

Ottan nimmt einen ftalbermocfen, fdjuetbet bie £)äute 
unb ftuodien tootjl baoon ab, (egt itjn ein paar £age in 
(Sfftg, tjaeft it)ii bann fem mit ein paar Scftctbcften Specf, 
»ürjt ba« 3ietf(6 mit @a(), (Sapern ober Gütronenrinben, 
Pfeffer, SRägeli unb 3Haci«, ttjut 2—3 (5ierroet§ unb ein 
paar Söffet doü ftibfen barunter unb Dermengt alle« toof)(, 
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madtjt einen redjt feften, nid^t gar fetten £eig, trölt itjn 
aus roie fär anberc hafteten, legt bie gütle et um jroei 
Singer biet barauf, beitretet ben ffianb mit Qim\%, über- 
legt ben übrigen £t)eil als Decfel bar üb er, brüeft bie 
töänber feft jufammen, überlegt fie einmal ju einem 
f (einen 23orb ober fdjnetbet fie gerabe ab, nimmt nod) 
ein ®tücf Xcig, trölt i&n fo bünn mie mögliä) au«, 
fdjneibet mit einem fcfjarfen 2fteffer allerlei giguren ober 
nur frjmmetriföe (Sinfdjnitte, (egt biefen jweiten SDetfel, 
ber an ber untern @eite an einigen ©teilen mit <gimei§ 
beftrid)en rotrb, ned) über bie haftete, beftretajt fie mit 
Eigelb unb baeft fie in einem redjt »armen, gut biird)« 
fjeijtcn Ofen. Sßenn fie gan$ falt ift, mad)t man in ben 
Derfel an jtoei ©teilen Heine Oeffnungen unb fäüttet 
falten ©aüerio), ber aber nod) flie§en mag, barein, unb läßt 
fte an einem füllen Ort fteljen, bis ber GJaßeria) feft ift. 

15. Saite hafteten. 

SDian madn einen furzen (b. fj. nieftt fetten) unb feften 
Xeig, trölt ifyi au« unb belegt ein beliebige« üftobel ba« ^ 
mit, ber leig mujj nirgenb« Saiten t)aben, aUbann madjt 
man eine garce oen einigen ©djeibefcen fettem ©peef, über 
ben man im Reißen Söaffer 1 bis 2 ©alle gelten la§f, 
batft ihn fein mit 12 gereinigten flndjoi«, einer fleinen 
3»iebel, grünen Trüffeln, aMora^cln unb feinen Äräutli, 
mifdjt ade« wogt burd) einanber unb belegt ben -©oben 
be« Xeigefl mit biefer garce; auf biefelben werben einige 
bünne edjeib^en Don einem Ralbermocfen gelegt, biefe 
muffen Dörfer mor)I geflopft unb mit jerftogenem ©emürj 
unb ©al* gerieben roerben; notier wirb ba« gebeijte 
Sleif*, at« $afe ober anbere« SBilbpret, meldte« man 
baju beftimmt fjat, genommen, in 3tücfe jerf dritten, mit 
©peef gefpieft unb mit ©emürj, ©alj unb feinen Äräutli 
heureut, auf ba« Äalbfleifd) gelegt unb bünn gefo)nittene 
(Sitronenfo5eibo5en, orbentli* frifdjc ©utter unb ein wenig 
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üflel)! barüber, bann ber £)«fe( Don leig barauf gettjan, 
mit Eigelb angeftridjen unb im Ofen gebacken; wenn ftc 
fall ift, wirb oben im DecTel eine Oeffnung gemocht unb 
falter aber notfj fltegenber ©aderig barein gefdjüttef. 

16. Rubere «rt. 

Der £eig baju. 3 U einem *Pfunb 2D?eftl wirb 
ein I}albc« $funb frifdje Sutter, aerfönitten unb in einer 
®d)üffel verrieben, genommen, ba& s Ucef)I auj T ö Jörett ßt* 
tt>an , in ber SKitte eine £>ötjlung gemacht, bie öutter 
barin nebft einer Keinen $rife verriebenem Salj; bieg ju* 
fammen mit foltern 355 äff er ju einem feften Teig geroirft 
unb in ber £)itfe eine« Keinen Singer« au«getrölt. 

Die gülle baju. (5 in rjalbeö «JJfunb ©peef wirb 
\u Würfeln Derfdjnitren ; geWafdjene unb jerfeftnittene Wlox* 
d)e(n unb Slndjoiö, fein gebaute Bliebe (n unb $eterfHic 
roirb mit Hu«naf)me be8 8pecf« mit 33robbro$men der« 
mifcfjt, @alj unb ©ewürj barunter getljan, bann ein ülflobel 
ober eine ßafferoüe mit frifcfjcr Butter rooljt angeftridjen, 
mit Srobbroftmen beftreut unb mit bem au$getröften 
Xeig belegt. 3efct mirb auf bem ©oben juerft eine Sage 
oon ftarf geHopftem unb gebeiztem SRinb* unb ft'albfleifd) 
ober ©ilbpret unb ©pecfbröcfli baijtoifdjcn gemad)t, bann 
eine Sage oon obiger Sülle, unb fo abgewedelt unb ab* 
geteilt, bag &u oberft gleifcf) fommt; bann werben ßi* 
tronenfdjeibdjen, au$ benen bie fteme entfernt werben, 
auf baö gleifef) gelegt, ein £>ecfel oon au«getröltem 
Xeig barauf getljan, ber mit bem ©eitenbeef el feft äuge« 
brü<ft unb ein wenig überf plagen wirb, bann bie haftete 
mit Grigelb, ba« mit ganj tuen ig f altem ffiaffer Der* 
bünnt toirb, angeftridjen unb menigften« jmet Stunben 
lang im Ofen gebaefen; afobann wirb fte mit groger 
Sorgfalt auf eine platte umgewälzt unb ba« Sttobel ab* 
genommen. 2Bi(l man (MaOericti baju, fo wirb oben in 
bie haftete ein Keine« runbe« 5 od) gemalt, ein Trister 
barein gefteeft unb ber ©atterid) barein gegoffen. 



hafteten. 



17. falte Rieten Don $atbf(eifö. 

!£>er £eig ba*u. 2 ^funb mei§e* üflebl, 7 4 
^rifc&e unb l / 4 ^fb. ou«gctaffene ober gefottene öutter 
unb berl)Mrni6mä&ig ©al,^ bieg atleä rotrb mit warmem 
^Baffer angeteiget, roofjl gearbeitet unb bann eine ©tunbe 
ruften geloffen, nad^er ntrf)t aüju bünn au«getrölt, be= 
[treibt bann ein ättobcl mof)l mit frtfdjer Butter unb tfjut 
ben fceift fäön glatt barein, ba§ er feine galten &abc, 
unb ring« um bad 3)iobel etroaS borftefje. 

-Die gülle baju. Di an nimmt 6 $funb tfalb- 
fletfd) (üflorfen), Don bie fem rotrb aüe$ §autige rein 
meggefdjnitten unb bann tüdjtig geflopft, nadjljer toerben 
Vi baww in ftnger«bi<f e Strange« gefdjnitten unb tDäbjrenb 
48 ©tunben in (Sffig getfcan mit etma« ©alj, Pfeffer, 
ftägeli unb Lorbeerblätter; ber übriggelaffenc SDrittt&cil 
mirb mit etmaä ®al^ ein tnenig im SBaffer gefdjroelli, 
bannt ba$ gleifd) md)t anlaufe, ttätjrenb bad anbere in 
ber öeije ift. s Jtad) jroei Xagen rotrb bann baft über* 
fcfofceUte gleifd) mit 4 (Schnitten ©cfcinfen (menn man 
$at), % Pierling 2ln*oi«, t Löffel (Sapern, ©pejerei unb 
(Sitronenrinben gegast; bie $ln$oi3 merben gepult unb 
©rat unb &opf # baoon gettjan. rann mirb juerft eine 
Sa^e von bem getieften gleifd) in baä mit Xeig belegte 
Probet geiljan, bann eine vage ©pecfbröcfli unb eine Sage 
oon ben gebeizten STrancfte«, unb fo fortgefahren bi« b(te 
glcifd) *u (gnbe. unb *>ie haftete *ott ift. $U«bann mirb 
ein Heitel uon Zc\i] (nid)t aüju bünn auSgetrölt) barüber 
gcüjan, ber ringsum an ben untern Xcia, bem föanb nad) 
angebrüeft unb ein roeuig überlegt mirb, bann mirb bie 
haftete in eineii nie^t aü*u &ei|en Ofen toäfjreab 3—4 
©tunben ^batfetw ' . ,, ., ., A ••■ 

Oft fte nitfjt meto ^ei§, fo mirb fie mit ©orgfalt auf 
eine platte umgeroäljt; menn fie ganj f alt tft, wirb oben 
cm , fletneä runbeä £od) gemalt, ein Siebter barein 
gefteeft unb ber ©aüenet) falt, aber ba§ er nodj laufen 
mag, hinein gefeftüttet. 
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18. anbete Hrt. 

2)ian braudjt ^ie)u jiemlid) d icl unb fcftcn Xetg unb 
ein runbes Ijoljeö s Jftobel, beffcn fting abgelöst werben 
fann. ÜJ2an maerjt öon £eig einen boppetten iöoben, ba 
bie haftete feljr faftig ift, bann nimmt man ßalbfleifaV 
moefen unb ©cbaffleifd), meldje öortjer gebebt Horben finb, 
fdjneibet bauon ganj bünne £rand)e$, f topf t fie tüd)tig, 
madjt Don jebem eine Sage, bann eine Sage eben fo bünne 
Schnitten @d)infen, jwifeben iebe Sage bünne @pecffc^eib» 
djen, <3alj, ©ewürj unb ein wenig 2ftcf)l gefireut. £>ie 
Sücfen Werben mit Seber unb epeef, ftufammen fein ge* 
baeft, aufgefüllt, einen £)ede( Don £eig barauf gelegt, 
nod) einen au«gefdjnittenen bünnen Redtet barauf, mit 
Ort gelb angeft rieften, in ber Üftitte eine Deffnung gemalt, 
wetefte mit Rapier jugeftopft roirb ; bann wirb biefe $a* 
ftete anbertbalb Stunben in einem niebt \i\ rjetßen Ofen 
gebatfen, am beften nad) bem Jörob im ©aefofen. 

Stuf bem Sanbe, wo man ben ©aflerieb niebt leid)t ju 
taufen finbet unb aud) felbft nidjt immer ba£ nötige 
Sleifdj, um folgen \u foeben, fann man ben $afenpfeffer 
fammt ben Rauten unb 1 ober 2 <ßfunb ßalb* ober 
töinbermoefen nebft bem nötigen ©ewürj unb 35? ein baju 
nehmen, roa8 einen guten ©aüerid) gibt. 3onft aber, 
wenn man ben $afcnpfeffer jur haftete neunten will, fo 
mu§ er gewafdjen unb 3 Sage gebebt unb bann mit l / 2 
i^funb ©peef fein getjaeft werben. $>ann tf)ut man 1 ober 
2 Söffet grob gebaefte ßapriö, Pfeffer unb @alj barunter 
unb rütjrt bieg alles mofjl burd) einanber; bieg ift bie 
Sülle. 9tun febneibet man 1 $funb Stalbermotfen in 
ffiürfel (aüe8 rob) unb legt fie beifeit«, gür ben £eig 
nimmt man jur Hälfte frifebe ^Butter unb jur $älfte 
©c&weinefd)mala, ba0 nötbige SWebl, @al$ unb warme* 
SDaffer unb mad)t tyn reebt mürbe, 3flan trött itjn äiem* 
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tief) buf au« uub legt if)n in eine mobfoerginnte , mit 
frifdjer Butter beftridjene fupferne SafferoÜe ober£üpfi; 
baö iöorb bed £eige« mujj etroa« über baS bed ©efäffe« 
reidjen, unb ein ©tücf £eig mu§ man gum £>ecfel be* 
Galten, iftun legt man bic £>älfte ber güüe unten in bie 
haftete, ben gemürfelten 2flocfen barauf unb bie anbere 
£)älfte ber güüe 31t oberft. 5Den SDecfel Hebt man ftarf 
and ^Öorb bed £eige8 , ba8 ein roentg mit Sinnig be« 
ftridjen unb nur fdjmal überlegt toirb. £)ann mirb bie 
haftete im Oefelein ober öaefofen gebaefen; bie $ifce 
barf aber nidjt größer fein al6 gu 3ucferbrob, unb nae& 
gmei ober brei ©tunben foü fie genugfam gebaefen fein. 
2)ian toalgt fie bann um unb trenn fie beinahe gang fall 
ift, fo maßt man oben ein fleined runbeS Vod) unb fd)üttet 
ben ©aller id) hinein, ber au$ f alt aber nod) flüffig fein 
mu§, unb fteüt fie an einen füllen Drt, bi« ber ®aüerid} 
geftanben ift, bann !ann man fie feröiren. 

2Biü man ben £afen felbft an bie haftete magen, fo 
toirb fie nodj beffer. 9J2an fdjneibet bann oon bem votjen, 
etroaö gebetgten £afen fcfjöne gro§e ©tücfe, legt fie am 
beS ßalbfleifc&e« in bie ättitte unb ma*t bie güüe 
.für unten unb oben aus brei $iertetyfunb Spccf , einem 
balben $funb flatbermoefen nebft obigem ©etDürg, unb 
beobachtet Übrigend beim ©aefen gang ba« »a« oben ge* 
fagt toorben ift. SDtc haftete muß nic&t gu üoü gleifcft 
fein, fonft foefct ber ®aft gerne IjerauS, alfo ba$ ©efäfj 
groß genug, bamit aud) SRaum genug für ben ©aüerid) 
bleibt. SJcan !ann auch nad) belieben ein toenig (5lja* 
lotten ober B^iebeln unter bie güüe fjaefen; aud) fann 
mau ftatt beö ©djmalge« gefottene ©utter gu bem £eig 
nefymen, ba* ©djmalg ift aber beffer. 




20. Sfoberc Srt- 

©er £a« »irb auGgebeint, mit ©pect gefokft, in falb 
SBein unb balb Sfftg mit ©pejerei, @alg unb ßorbeer* 
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fclättern 2— 3 £age gebeijt; ber £eig, fjalb oon gefottener 
unb tjalb Don frifcftcr ©utter bereitet, roirb gut gearbeitet, 
jiemlid) biet au«getoal$t unb ein beliebige« 2ftobeI bamit 
belegt, ba« £)afenfleifdj borauf gelegt unb mit jiemlid) 
Dtel frifdjer iöuttcr belegt, mit ber $eije angefeuchtet, 
einen Detfel Don STetg barüber, berfelbe ringsum an ben 
Steig Dom Beben feftgebriuft, mit ©elbem Dom (B, mit 
einigen tropfen Oiiblen ober üflild) Derbünnt, angeftridjen 
unb im Ofen gebaäen; tuenn bie haftete fa(t ift # toirb 
oben in ben 'Dccfcl eine Oeffnung gemalt unb f alter, 
aber nodj flüfftger fallend) l)ineingefcbüttet unb an einen 
füllen Ort geftellt bi« ber ®aüeri* bUf ift unb man fie 
auftragen will. 

21. $ftfejt<$Q0tteii mit ©allen*. 

Üttan nimmt bad Sleifdj etued ganzen $afen, fd)net* 
bet bie §äute rootjl baoon, (egt c« 2 biß 3 iage in Grffig 
mit Lorbeerblättern, 9?o8marin unb Pfeffer, ftadt e« bann 
fammt einigen ©djeibdjen <Specf red)t fein, tpur^t e8 mit 
Pfeffer, Vögelt, SKaci«, @ali unb jroei 86ffcCn Doli Sa* 
pew, jroei Grimeiß unb Derbünnt e« mit ein wenig gleifaV 
fcrülje, jtoei Söffein öoü ^iblcn unb ein paar Löffeln Doli 
ürffig, madjt eine haftete tote oben, ttjut biefe 8üüe barein 
unb oerfäfjrt im Uebrigcn ganj gleich rote bei ber ®aüe* 
ric&paftete. flttan fann au* nad) belieben Kalotten unter 
ba« gleifd) (jaden. 

22. hafteten mit ^afenreften. 

£>at man tKeftc Don gebratenem §ae ober §afen« 
Pfeffer, fo madjt man einen Steig Don gefdjmellten , am 
Ääsfc&aber geriebenen ßrbäpfeln, t&ut 2—3 Sitoeig, ein 
toenig ^iblen ober 2Htld) unb @alj barein unb rü^rt e$ 
n>o&l burd) einanber; ber £eig muß niefct §u bünn fein. 
2)ann beftreic&t man eine tiefe §a?ale ober ein beliebige« 
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Wobei mit frifdjtr Butter, maßt oon bem S£eig einen 
©oben barein, eine« Keinen gtnger« bief, ba« £>afenfleifd) 
barcin, ©al$ unb etwa« ©ewürj unb frifdje Stattet oben 
barüber, einen SDcdfcI t>om gleichen £eig barauf, legt auf 
benfelben- wieber etwa« frifdje Butter unb badt bie $a* 
ftete im Ofen, bi« ftc oben unb unten föön gelb ift. 
SBenn biefelbe aufgetragen wirb, muß ftc auf bie <5d)üffe( 
umgef e&rt unb eine faure Sauce mit $räutlt ober gefjaeften 
ßanern unb Bndjoi« baju fernirt werben. 

23. Pat6 de Terre. 

tfatbfleifdj unb ©tfcweinefleifdj wirb in lange Siemen 
gefcfcnitten, mit ^wiebeln, Lorbeerblättern, ®ewürä unb 
einigen Söffein Sein mehrere £age gebebt, bann mit ge* 
ftaefter ^eterfilie, ^wiebeln unb <Bptd in einem woljl Der* 
fd)lie§cnben irbenen ©efäß locfer auf cinanber gejdjidjtet, 
anberüjalb ©Ia6 weigert Sein ba&u, aud) ein wenig ©ala, 
beeft ba« ©cfä§ ju unb oerma^t Jeben ©palt bcdfclbcn 
mit einem £eig oon ßleie unb ffiaffer unb lägt e« jwet 
©tunben lang im Ofen fodjen. 

24. Agnolettes. 

iltan nimmt jwei <Ster, ein Stücf frifdje Butter in 
ber ®röge eine« <5ie«, 35alj unb üflel)l wa« nötljig ift, 
um einen feften STeig barau« ju machen, fonft barf niefet« 
anbere« glüffige« baju genommen werben; ift ber £cig 
genugfam gearbeitet, fo Wirb er fo bünn als mögiidj au«« 
getrölt. Daju tjaeft man gebratene«, falte« ftalbfletfd), 
ttjut ©ewürj unb nad) belieben ein wenig Äräutti, ein 
Löffel ^iblen ober ein (£i barein, um c« jufammen &u 
galten. £>iefe gülle mu§ bereit fein, elje ber £eig aut« 
getrölt wirb. SRan fdjneibet nun fleine genierte Slüd« 
lein Don bem au«getrölten £eig ab, wie fär fträtflein, 
nur üiel fleiner, legt oon ber gülle barauf, bo$ nidjt ju 
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Diel, überlegt ben £eig, brüeft t^n aufammen unb fdjnei* 
bet mit bem föäbdjen ab, tt>a£ JU Die( üorfteljt. 2l($bann 
ttirb 5(eifd|brül)e, bie md)t fett fein barf, in einer großen 
(kfferolle auf ftarfe ®(ut ober geuer gefegt, unb roenn 
biefelbe ftarf fodjt, tfjut man bie ftgnotette* barein unb 
läfet fie roa^renb jmölf Minuten barin foeften , fie bärfen 
nidjt ju bicfjt in einanber fein, jteljt fie mit bem 8djaum* 
löffei f)crauö unb orbnet fie in eine filberne ober anbert 
ftodjplatte, immer eine Sage Slgnolette« unb eine Sage 
3u« unb Heine ©tüeflein frifdje Butter; fo läßt man fie 
langfam auf ber ©lut, nidjt aQ^u lange, fodjen unb trögt 
bicfelben in ber gleiten platte auf. 

25. fireb$=Sortc ober haftete. 

s JD?an nimmt 3 Wild}-- ober Semmel br ob d) en , roeidjt 
fie £ag6 oorfjcr in »armer Sftild) ein, unb üerreibt fte, 
naetbem fie öertropfet finb, im Dörfer gan* jart, rüljrt 
einige Eigelb barunter, fammt bem $u ©cfcnec geflogenen 
Zeigen, unb eine Heine laffc Doli flrebS--3uö. Sitebann 
toirb eine $od)platte mit frifdjei ^Butter mofjl beftridjen, 
bie §älfte biefe« £eige« barein getljan, barauf eine güüe- 
ton ÜMordjetn, bie in gleifdjbrülje unb ©ein gefönt i»or* 
ben, fammt gef eftmeüten äJiildjliug unb ÄrebSftielen, 8al$ 
unb ein menig ©etofirj, bie anbere £)ätfte be« £eigeS 
barüber unb im Ofen gebaefen; fie wirb in ber ftocfjplaüe 
aufgetragen. 

26. Timbale. 

3)? an befegt ein beliebige« SDlobel ober eine tiefe 
ßocftplatte mit nidjt aöju bünn ausgemaltem ^aftetenteig, 
belegt biefen $3oben mit einer Sage in 3(eif$brül)e auf« 
gefönter italienifdjer üftaccaront, barauf eine Sage ge* 
fottener unb ton ben rmuten gereinigter üftildjling mit 
flrebGfc&roänjen, fcrüffeln, Sftorcfjeln unb JtrebSbutter be* 
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(egt unb mit etwas ©al* b oft reut, nun wieber eine Sage 
üflaccaroni unb fo fort bis baS 9D?obc( üoü ift; nach #e< 
lieben fönnen ben Q)?accaroni einige Söffet doU gefdjabten 
^armefanfäfe augegeben »erben; ift baS 3Robel doü, fo 
wirb ein £>ecfel öon Steig wie ber ©oben barüber gelegt, 
im Ofen gebaefen unb fteig aufgetragen. 



®aurc3 (Sctnüfc etttjitniacl;ctu 



i. tabtS. 

üflan mug, wenn ber ©auer*ftabt0 fcfjön unb gut 
werben foll, fämmtlicbe grüne «tötter booon tyun. ffiäb' 
renb bem pöbeln ftreut man unter öerfchiebenen ÜWalen 
eine $anb bofl ©alj (*u einem Pierling Rabis, b. b- 25 
flabisföpfen, rechnet man ein ^3funb) unb nach ©elieben 
ffiacbbolberbeeren über ben gehobelten Rabis. Oft ber 
Rabis gehobett, lägt man benfelben 1—2 Stunben ruften, 
fteflt bie ©tanbe im Refler an bie ©teile, wo fte bleiben 
foll, nimmt ben gehobelten Rabis, 3über um 3über, au« 
ber *8ütte unb f rietet benfelben fcfjon im 3über mit ben 
flauen $änben fo lange ein, bis er anfängt 933affer ju 
geben, bann wirb biefer 3über ooll in bie ©tanbe geleert, 
ber Rabi« wieber Iocfer gerüttelt, fdjön eben ausgebreitet 
unb mieber mit ben flauen £)änben feftgefnetet, bis man 
baS ©affer unter ben $>änben fühlt, unb fo 3^ber um 
3 über, bis aüer Rabis in ber ©tanbe unb fo feft wie 
möglich auf einanber ift. £)ann wirb ein $udj barüber 
gebreitet unb bem SRanb nach wohl hiniugebrücft, baß ber 
Rabis überall gebeeft fei, bie Fretter ober ber Decfet, ber 
in bie ©tanbe paßt, barauf gelegt unb mit großen Riefet* 
fteinen feftwer belaftet; nach mehreren ©tunben foll ber 
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Sabiö, wenn er gehörig eingefnetet motten ift, fcfeon 
SBaffer genug gegeben feaben, ba§ e« ob bem $)ecfel gu« 
fammenläuft; foüte bieg riefet ber 5att fein unb ben fot< 
genben Jag, nadjbem er eingemacht roorbeu, noefe fein 
SBaffer ob bem \Oecfel fid) jeigen, fo gieße man aläbann 
fo Diel frifdje« ©affer barüber, bis e« ob bem $>ecfel 
ftefeen bleibt, eft ift aber nnit beffer, menn ber ttabis oon 
felbft genug ©affer gibt. Man mad)t nun weiter niefet« 
baran, als ba§ man 1—2 Ü)tal ben ed)auiu ober bie Decfe, 
bie nacfe einiger 3eit fiefe oben auf bem Söaffer fe|t, mit 
einer Scfeaumfeüe abnimmt. $acfe feefeö SBocfeen fann man 
anfangen, oon biefem KabiG ju gebrauten; alGbann nefeme 
man bie Steine ab, fcfeöpye baö SBaffer in ein reineä ®e* 
feiirr ab unb nefeme fo Diel Stabil a(d man bebarf, bo(fe 
fo, bog man nirgenbä Süden maefee, fonbern überall gleich 
ablofe. £>ann wirb ba« £udj unb ber £)ecfel in faltem 
SEBaffer geroafefeen unb alles trieber in gehöriger Drbnung 
barauf getban, baö abgefdjüpfte ©affer burd) ein £ucft 
gerietet unb urieber bar über gefcfeüttet, unb fo ba$ glcicfee 
333 äff er beibehalten, fo lange genugfam unb baäfelbe riefet 
unrein ift, in biefem gaü aber roirb e8 burd) frifefeeä 
erfefct. 

2. Äofel. 

$3on fcfeönem Mopffofel tfeut man bie äußern jäfeen 
Ölätter toeg, befealtet bie grünen jarten unb töet fie nur 
Dom Kopfe ab; biefen fefeneibet man in gtoei £feeile, wafefet 
bie ötätter unb bie jerfefenittenen Köpfe rein, läßt bann 
ein fteffi üoü ©affer fiebenb taerben, tfeut &ueift We grü* 
nen ©lätter barein, lägt ein paar 583 äüe barüber geben 
unb tfeut bann auefe bie Köpfe baju. 3J?an mufj mit einer 
gro§en Kette ben Kofel immer unter ba« SBaffer taudjen, 
fonft tmrb ber untere efeer meiefe als ber obere; er muß 
aber gar niefet toeiefe gefefemeüt werben, unb bamit man 
roiffe, mann er meid) genug fei, jiefee man oft einen Kopf 
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fyerauS unb oerfucfce an ber groben Störte ber äußern 
ölätter, ob fic beim $)rucf berfclbcn notf} ganj fjart feien 
ober aber anfangen weidjer au werben; fobalb bieg brr 
gaü ift, gieße man foglei* falte* Saffer in ba* ftefft 
bog ber ^ot>( nidjt meljr fodje, unb jiefje benfeiben ohne 
33er$ug in große, bereit gehaltene unb mit taltem Söffet 
angefüllte 3"ber fjeraufl, luenbe ifjn mit ben £)änben roofjl 
um, bog er burd) unb bur$ falt roerbe, unb ift e« nöttjig, 
fo giege mau immer foUed Gaffer barüber, bis er oöüig 
falt ift, äie&e ifm bann in Äörbe unb (äffe tt)n ein wenig 
abtropfen, uefjme ifcn bann auf einen Xifd), fdjneibe bie 
grogen Stoßen fyerauS, üerfdjneibe ben $ot)l nad) belie- 
ben größer ober Heiner unb menge ben gränen unb ben 
»eigen wof)l burdjeinanber, tfjue ifm bann in bie Staube, 
bie gewafdjen unb bereit gehalten , fnete trjn mit ben fla* 
4en §änben fo feft wie möglid) unb gebe Slcfct, baß er 
überall fdjön eben liege, ift gut, bem Wanb ber 
Staube nad) ein isenig Pfeffer ju [treuen , Sal} hingegen 
wirb gar feine? baju getfjan. Oft aller $ol)I in ber Stanbe, 
fo wirb er gleid) wie ber ÄabiS mit einem £ud)e bebeeft, 
ber £)ecfel, ber gut in bie ©tanbe paffen muß, barauf > 
get&an, mit grogen greinen fdjroer belaftet unb fogleid) 
frifäe« SBaffer barüber geferjüttet, baß efl über bem $)e<fet 
äufammengefje. 9? ad) 8 ober 10 $agen wirb biefc« ©affer 
aufgefdjöpft, Decfel unb £ud) gereinigt, unb nadjgefetjcn, 
ob rings bem föanbe ber ©tanbe nad) fein weiter, Der« 
borbencr ftofjl fi$ bcftnbe, ber baöon genommen würbe, 
bann alles wieber in gehörige Drbnung gebraut unb ge» 
nug frifdje« Gaffer barüber getrau. Sftad) ungefähr brei 
^odjen wirb biefed 33erfat)ren nod) einmal wteberljolt, 
nadjfjer madjt man aber nictjtö weiter baran unb fann 
nad) 2 Neonaten baoon gebrauten, beim ÄobJ ttjut man 
jebeSmal frifojes ©offer baruber, wenn man baoon nimmt, 
es fei benn, baß man alle adjt Jage nehmen würbe, wo 
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man nur je baS anbere ober brüte 9)tal frifc^c« SBaffer 
barfiber t&un fönnte. 

3. SManflolMraut. 

s Dcan nimmt bie fdjönften iölättev, ausgenommen ba« 
£ev£blatt, ba« man babon ttjut, roeil e« Icidjt oerbirbt unb 
fdjledjt toirb. Sin ben 5tor$en jietjt man bie gäben ab, 
fonft mtrb nicfct« oon bem ©latt getljan. Oft ba« Straut 
Qemafdjen, fo tfcut man eö in einen Äeffel fiebcnbe« ©affer 
unb taud)t e« mit einer großen $eüe immer unter, weit 
e« fonft voili toirb, e« barf nid)t }u meicf) gefdjtoeüt toer« 
ben, batyer mu§ man aud), fobalb bie @tovten beim £)rucf 
berfelben anfangen nachzugeben, fogleid) f altes ©affer in 
ben Steffel gießen, bamit eä nidjt mefjr fodje, unb ba$ 
Äraut oljne a$er$ug in große bereit gehaltene unb mit 
faltein Gaffer angefüllte ^über &erau8.tiel]en, immer nod) 
frifdjes Gaffer barüber gießen unb e« fleißig ummenben, 
baß e« ved)t f alt toerbe, inbem e« nie ju Diel gefügt 
»erben raun. Oft e* burcti unb burd) falt, fo jiehj man 
e« in mehrere Äörbe, baß e« nittit *u bicf auf einanber 
liege, läßt e« abtropfen unb jerlegt e«, oftne e* ju jer- 
fdjneiben, fdjön eben in bte ©tanbe, ftreut f)ie unb ba, 
befonber« bem 9?anb ber ©tanbe nad), ein wenig Pfeffer, 
fein 2ai\, unb tnetet e$ mit ben flauen £)änben fo feft 
töte mögüd) ein. Oft bieß gefdjeljen, jo wirb gleid) ner« 
fahren tote beim 8obJ, aud) na* ^erlauf ber gtetdjen 
3eit bad ©affer geänbert, ebenfalls in gleicher 3eit fann 
man baoou nehmen. 

4. Sahnen. 

Ounge Söotjnen werben gerüftet unb ber gange na$ 
in 2—3 Ütjeilc gefdjnitten, fdjroeüt fie nur wenig in ge* 
nugfam SGßaffer unb taud)t fie fleißig bartn unter, aiefct 
fie nadjfjer buvdj jwei falte 5Baffer, bamit fie wot)l ge- 
füllt werben, unb läßt fie tu Äörben abtropfen. £)ann 
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belegt man ben 33oben ber bereit gehaltenen @tanbe mit 
Webblättern, ttjut eine Qage JBobnen barauf unb fnetet fte 
mit ben flogen £>änben feft, ftreut eine Heine £anbüoü 
<Bal\ unb eine ^rifc Pfeffer barüber, wieber eine Sage 
öofjnen, wenig ®al§ unb Pfeffer, unb fäftrt fo fort bis 
bie ^o^nen ade in ber Stanbe finb; bann becft man fie 
mit Webblättern ju, legt ben Decfel barauf, bef*wcrt ifjn 
mit Steinen unb gie§t fogtei* frtfcfeed Raffer barüber, 
ba§ e$ ob bem £>e<fel jufammen gebe. Wa* einiger 3«t 
fefce man na*, ob baö ©affer eine ftarfe 2)ecfe babe; ift 
bieg ber gatf, fo nefjme man biefelbe mit ber Stfjaumfeüe 
ab, ofjne etma« an ben öo^nen }u matten. Sollte nadj 
einiger &tit ba« ©affer mieber feftr unrein fein, fo i*öpfe 
man es gan} auf, reinige ben Dccfel unb bie Webblätter 
unb tfjue aüeö wieber in gehörige Orbnung unb frifcfced 
©affer barüber. SRa*t)er maajt man ni*t« merjr baran 
unb fann in 8—10 Soften baoon nehmen; bann jeigt 
[t* non felbft, ob man frifdjeä ©äff er barüber tt)un mu§, 
wa« nur in bem gaü gef*iefct, wenn bad barauf befind 
Ufte unrein ift, fonft wirb ba« gleite toieber gebraust. 

5. Sonnen im ZaU einauma^en. 

Üflan jiebt f [einen garten Sonnen bie gäben ab unb 
f*weüt fie; ba« ©affer mu§ fo*enb fein, wenn man fie 
barein t&uf, au* tyut man nur wenig auf einmal in ben 
$afen, läßt einen einigen ©att barüber geben unb \W 
fte tjeraus, legt fie auf ein £u* unb troefnet fie ab unb 
wenn fie gani fa(t finb, werben fie f*ön eben in einen 
irbenen $>afen getban. Htebann wirb ein $funb @alj 
mit ungefähr 1% Stoppen ©affer gefodjt unb oerf*aumt, 
unb wenn e« tott ift, über bie ©ofjnen gegoffen, bie bann 
wobl bef*wert fein müffen. 

2luf biefe ©eife eingemachte Söofynen tonnen gtei* 
gefo*t werben wie bie grünen Jöorjheit; au* an einer 
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<Sauce oon frifdjer ©utter unb WiMen finb fie fefjr gut, 
aber bann muffen fie nod) einmal unb jwar jicm(id) meid) 
gebrüht »erben, ba fie in ber Sauce nidjt länger als eine 
Heine fcalbe 6tunbe fodjen foüen. 

6. Sorten in (Sffig. 

Die Sonnen werben f cfjr (lein genommen, bie gäben 
abgezogen unb in fiebenbem Gaffer mit Webblättern ge» 
fdjtrellt, man lägt einen, fjöcfeftenS ^ in e i ÜffiäQe barüber 
geljen unb *ief)t fie toieber fjerau«, lägt fie oerfrepfen unb 
ftfcmeflt fie nod) einmal in (Sfftg unb Webblättern, ü&enn 
fie bann meid) genug finb, fo $iefjt mau fie fjerauft, lägt 
fie erfalten unb tfjut fie in ein ©(ad mit gangem Pfeffer, 
bie Webblätter barüber unb frifcfjcr (Sffig, ba§ er über 
benfelben jufammen gel)e« 

7. «üben* 

Die Wüben mäffen gefd)ält unb bann gepöbelt »er- 
ben; fobalb bieg gefdjefjcn, »erben fie fog(eid) 3über um 
3über in bie Staube getfjan, unb jebeämal mit ben flauen 
$änben feft gefnetet, o&ne Sa($ ober irgenb etroaä f)inju 
ju tljun. Sinb bie Wüben ade fo feft rote möglidj einge 
fnetet, beeft man fie foglei<t) mit einem Xad) unb Qecfel 
roie beim anbern fauern ©emüfe, beCaftet fie fdjtter unb 
giegt ein wenig frifdjeö SÖaffer barüber. Den £ag nadj* 
fjer foüen bie Wüben felbft genug Gaffer gegeben (jaben, 
fo bag e« orbentlidj über bem Decfel iufammentäufr. 
Diefe« ©affer änbert man nirfjt unb ma$t nidjtä baran, 
als bag man naa) einiger 3 eit bie £>etfe, bie fidj oben 
auf fefct, mit einer Sdjaumfelle abnimmt« Wad) jroei 9Wo* 
naten fann man audj baoou nehmen; afdbann nnrb fri* 
fdje« Söaffer barüber getljan, im Uebrigen alle« roieber 
in gehörige Orbnung gebraut; ba« SGBaffcr toirb nidjt 
JebeSmal geänbert, toenn man baüon nimmt, ber ftärfere 
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ober färaädjere ©cfämacf ber töüben mu§ barüber be* 
ftimmen. . 

8. Trüffeln aufjubehaltcti. 

s J?a$bem bie Xrüffeto gen>af eften finb, fo fodjt man 
flc in weigern Sein, ber über ben Trüffeln jufammen 
fielen mufj, t^ut üerf)ältni§mä§ig ©alj unb ganzen Pfeffer 
baju unb lä§t fie foc&en bt« ber ©ein eingebest ift, tfjut 
flc a(«bann in einen irbenen £afen unb Olioenöf baiu, 
bis e« ob ben £rüffe(n jufammen gef)t ; man fann fie fo 
*wei 3aljre aufbehalten. (Sine irbene (Safferoße ift am 
heften, um fie barin ju föweflen. 



L ' 3" V4 9Kft8 guter üfti(<fc nimmt man oier f feine 
Hfüen doQ Semmelmehl (ober aJlütfdjlimefjl) unb rührt 
ba«fctbe mit wenig Wliiü) in einem lopf oon <5rj jart 
an, ba§ e« feine $noÜen gibt; bann bie übrige üflild) 
baju unb auf fc&roarfjem Reiter immer gerührt, bis ber 
örei focht. Dann wirb ba8 geuer weggenommen, ®lut 
unter ba$ Sfipft getljan unb ber $3rei eine ©tunbe lang* 
fam gefocht. «Sollte er $u bief werben, fo fann man ju 
rechter >$eit ein wenig SKilch nachgießen. 

2. ®rie$=S3rci. 

* 

3Kan nimmt fo oiel ü)iild> at« man ©rei haben will, 
fefct fie in einem Stopf oon @rj über ba« 0euer unb wenn 
fie ringsum anfängt ©lafen &u werfen, ftreut man nad) 
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unb nacö unter beftänbigem föüfjren baö ®rie« barein 
btd bcr «ret fo*t unb bie beliebige Dicfe fjat. Oflit bem 
mtixzn wirb fortgefahren biß er nicht mehr aufmallt; 
bann wirb er auf gelinber ®(ut *{ 4 @tunben gefocht. 



3Ran rennet ju «/ 4 3Ka& Üflilch eine Keine Saffe ®rie«./-£ 

3, »leifcSrci. 

3u einem örei für j»ei ^erfonen rechnet man eine 
Xaffe coli 9?ei0, man nimmt alfo nach biefem Söerljältnife 
fo Diel iKeis als man örei haben miß. Der föei« mirb, 
nad)bem er erlefen ift, mit Faltern Raffer rein gcmafchen 
unb bann mit abgenommener üDfrlcf) unb einem fleinen 
®tücf frifcher ©utter auf nicht ju ftarfe« geuer gefefct 
unb gefocht, bis bie üftilcfj eingelocht ift. Dann wirb 
gute 2ttilch barein gemattet unb ber 9?eid &roei ((eine 
(Stunben auf ©tut ober fdjwadjem geuev gefönt. Sollte 
ber JBrei $u biet ©erben, fo fann man ein wenig üftild) 
nachgie§en; aber ba, fo wie bei jebern anbern $rei, too 
SJftilcb nadjgegoffcn wirb, mu& ber Jörei nachher noch ein 
wenig forf)ert. $at man junt 8luf lochen feine abgenom* 
mene üflilch, fo fefct man ben 9?ei$ fogleid) mit ganger 
2ßi(d) auf« geuer ; bann fann auch bie Butter weggelaffen . 



3ttan fdjält gefchtoetlte Orrbäpfet, jerbrürft fie ober reibt 
fie mit bem OTeibeifen. Dann tfjut man gute 3)Wch 
mit einem 8tücflein frifcher ©utter auf« geuer, unb wenn 
fie iu fachen anfängt, fo rührt man fo Diel (Srbftpfel 
barem, bt« ber ©rei bie gehörige Dicfe hat, unb lägt 
ihn eine Stunbe auf gelinbem geuer lochen; wenn ber 
$rei nicht bief genug ift, fann man eine ©iertelfiunbe 
Dor bem CSffcn eine Seile D0Ü Bttet)! mit SWtlch jart an« 
rühren unb bar ein thun ; gefallen wirb er erft gang furft 
Dor bem ßffen. S3on gebönten Grbäpfeln wirb ber $ret 

ferner Äothbud). 13 
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nod) weit beffer; biefer wirb bann wie ber 9?ci«brci 9c* 
f od)t. Die (Srbäpfel werben erft mit abgenommener 
unb einem ©tütf füßer Jöutter aufgelöst unb wenn fie 
bi<f finb bie gute ÜJWd) naefcgegoffen; er muß aud) länger 
gefoc&t werben al« öon grünen ßrbäpfeln. 

5. Ättrtt$=S3m. 

$)er Äürfci« wirb juerft in @tfi<fe gefcfcnitten, biefe 
gefa^ält unb no* in ©roden gelitten, im ©affer weidj 
gefdjwefft, bann fjerau«geaogen unb in einem £ud> woltf 
auflgewunben, ba§ gar fein Gaffer meljr barin bleibt. 
$)ann wirb in einem £opf ein @tüd gefottene ©utter 
fjetß gemalt unb bie £)ä(fte einer Keinen fein gefdjnittenen 

* Zwiebel in ber ©utter gebämpft, ber au«gewunbene tür* 
bt« barem, umgerütjrt unb fogleid) mit ein wenig guter 
SMUdj oerbünnt, um ba« üJJefjl barein rühren ju fönnen; 
biefe« wirb troefen, eine Stelle um bie anbere, fjineinge* 
rüfjrt unb ftarf getiepft, baß feine Knoden feien, bann gute 
SDHlct) unter beftänbigem SHüljren nadjgegoffen, btd ber 
©rei bie gehörige Dicfe I>at ; baitn wirb no$ ein wenig 
Sciblen, ein ©tü(f(ein frif<fce ©uttcr, eine ÜWcffcrfpifec 
SRägcHputoer unb ©als barein getljan unb ber ©ret auf 
geltnbem geuer fo lange gcfodjt bi« er nidjt meljr nad) 

/ 03iet)l riedjr. >}u einem orbentlid) großen Äürbiä muß 
man wenigften« 5 bis 6 Stoppen gute üttücfc unb 5 
bis 6 Äeüen 3»e^C nehmen. 

6. ©rei öon #a6ergrü$. 

3u ber Portion ©rci bie man Ijaben wiü r oft et man 
oedjältnißmaßig $abergrüfee ein wenig in gefottener ©utter, 
gießt siemlid) otet ©affer baju, baß baß ftabcrgrüfc moltf 
auffoefie unb weid) werbe, ttjut ©afj barein unb fotftt eS 
auf getinbem geuer ju einem orbentltd) bfcfen ©rei; er 
muß wcnigftenö eine tjalbc ©tunbe formen, äftan fann 
biefen ©rei nur fo gefönt effen ; aber nodj beffer wirb er, 
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wenn man ihn, nachbem er gehörig eingelocht ift, ©änfe* 
| fett ober gefottene Butter in einer $uchenfd)üffel heiß 

macht unb bann ben 33rei in ber Diele üon $wet ginger 
barauf t&ut unb ir)n im Ofen prägelt. 

7. «e*fel--93rei. 

2ftan fdjält unb fdjnetbet faure &e})fel, bie ftch gut 
üerfodjcn (äffen in Sdjnifec ober halb, fliegt ba$ §erj 
aud unb f od) t fie in einem $afeu Don Gr, mit einem 
Keinen 3tücf frifdjer Butter unb fcfjr wenig Gaffer ganj 
| tu e t et) , bag man fte jart üerrühren fann unb feine ©röcf* 

(ein mehr bleiben, (äjjt fte bann auf gelinbem Jener ööllig 
einfachen unb unter öfterm Aufrühren ein wenig gelb 9 
werben. Sllöbamt rührt man, je nad) ber Portion 5Xcpf et 
bic man hat, 2, 3 biö 4 Sellen üoQ Ü32cljl troefen barein 
unb öerbünnt fie mit guter s JJt ild) , bis ber Jörei bie ge« 
hörige Diele Ijat, unb lägt ihn auf getinbxr ®lut noch 
ein wenig lochen, bi« ber OJlehlgerud) ftch oerloren. SBenu 
er angerichtet ift fann mau nad; belieben $3robfrumen 
(öroämen) in Butter gelb geröftet über ben öret ftreuen. 



Die Seifigen wie bie Pflaumen werben aufge* 
fdjmtten unb bie Steine herausgenommen, bann mit einem 
@tüd frifcher ©utter unb ein wenig Qndtx ohne Söaffer 
üerbämpft unb in ihrem eigenen 3u0 weich gefocht, ba§ 
man fie ganj Der rühren fann, bann auf gelinber ©lut 
gan,5 eingefocht unb wie oben einige bellen noll ÜReljt 
troefen barein gerührt unb mit guter OJiildj oerbünnt, biä 
ber 33rei bie gehörige Diele hat, bann noch roenig 
gefocht. 2Bie biefen 33rci focht man auch ben ©rombeeren*, 
Himbeeren* unb £>eibetbeeren»$9rei. 



8* 3öelf(5gen=Srei. 
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9. Brei Hott Soft bcr Brombeeren unb Himbeeren. 

Man aerbämpft Brombeeren ober Himbeeren ein 
tr enig, ofyne irgenb et»a8 ba$u &u tbun. ©obalb man fie 
Der rühren fann, » erben fie bunö ba$ XamiS (§aarfieb) 
gebrüeft, bog aller ©aft too^C burefc laufe; »ad im £ami$ 
bleibt, »irb weggetban. SllSbann mad)t man einen guten, 
orbentlid) bieten SReblbrei, lägt ibn eine ijalbe 6tunbe 
fodjen unb rübrt ben Brombeeren« ober $imbeerenfaft in 
ben Brei unb lägt ifjn auf gelinber ©tut nod) ein wenig 
fodjen. 

10. Bret Hott Samte* (SBürg--) Birnen. 

Die Hannebirnen muffen eilte £eit lang liegen unb 
ein tu enig teig »erben; bann fdjäft man fie, fdfneibet fie 
in fjalbe £l)eile unb ftt$t baß £)cr$ au«, tijut fie mit 
einem Stüdeben frifd^er Butter unb orbenttieb ffiaffer 
über ba« geuer, beeft fie ju unb fodjt fie ganj meiefc, bog 
man fie jart öerrüfjren fann, lägt fie unter öfterm Sluf* 
rühren üöütg einfodjcn unb ein »enig gelb werben, rflbrt 
ein paar bellen Sftefjl troefen barein unb giegt gute SWildj 
binju, bi0 ber Brei bie gehörige Dicfe bot, unb lägt tt)n 
bann auf ©tut eine ©eile foeben. ÜDian fann aurfj Don 
anbern Birnen Brei fodjen, fie follten aber immer teig fein. 

11. Brei Hon gebörrten «epfeln ttnb 3toeif<$flen. 

3Ran nimmt faure, geföäfte, bärre Slepfelfcbnifce, 
»afd)t fie in warmem Söaffer unb focfjt fie mit ein wenig 
frifdjer Butter unb genugfam ©äff er ganj meid), bog 
man fie oerrübren fann, lägt fte auf geünbem geuer oöflig 
einfodjen, unb »enn fein Söaffer mebr baran ift, oerfäbrt 
man »ie bei jebem anbern Brei oon grüßten. So fann 
and? 3wtfcbgenbrei gemacht werben; e§ mäffen aber 
3»etfcbgen obne ©teine fein, gür beibe mug ein tpenig 
3ucfer mitgefo^t »erben. 
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NB. $)er ®runb, »arum id) anrate in alle grucfct« 
breie ba« 2Ref)l tro<fen einzurühren, ift, »eil fie auf biefe 
Seife fdjmacffyaftcr unb meniger toäfferig »erben. 

12. ItartoffetSric*. 

(Sine beliebige Portion Äartoffeln werben gefotten unb 
gefdjätt, unb roenn fte f alt finb, am Oteibeifen gerteben, 
man nimmt aud) bloß bas geriebene |um ®rie$; nun 
mirb cö auf einem Sudjenbled) bünn ausgebreitet unb im 
Ofen getrotfnet. Wawern aüeg gut trorfen ift, jerbrüeft 
man bie äßaffe mit bem WaüWh unb fiebt -et burd) ein 
@ieb. SBa$ nun im ©ieb jurücf bleibt, toirb fo lange 
ttieber jerbrikft, bi* alles buret) ba« 3ieb gegangen ift. 
2luf biefe 2lrt befommt man, je naeftbem ba$ Sieb feiner 
ober gröber ift, ein fdjöneS gelbe« ©rie«, bat $u <Supöen 
ober Jörei gebraucht »erben fann, gleidj rote anbered ®rie3 
gefodjt »irb unb ftcfi lange aufbebalten läßt. 



Raiten-, WtcfyU tut» ®lcrfaeifcn. 

- 



i. «nöpfH. 

(Sine beliebige Portion 2ftef)t t&ut man in eine 
©Düffel mit einer $rife@al$, röbrt e* mit faltem ffiaffer 
ju einem garten, bieten £eig, ben man mit 4 bis 5 ganzen 
(Eiern öerbünnt unb tügtjg f Copft unb bann auf ein örett 
trjut. Unterbeffen wirb eine Pfanne mit SBaffer auf* 
Seuer gefegt, toenn es flebet toirb ber Steig mit einem 
Keffer barein geföabt, bodj nid)t $u Diel auf einmal, 
bamit fte ftaum im ©affer ftaben. flRan lägt fie nun 
einige 3Wa( auffotfcen unb jiel)t fie mit einer @d>aum* 
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feile ans bem Saffer, baö man abtropfen lägt, unb Üjut 
fic auf eine platte, macfjt gefottenc ©ntter bei§# in ber 
man fein gefdjnittene 3roiebeln gelb maefct unb über bie 
ftnöpflt fgfittet. SRan famt fic aud», wenn man will, in 
einer Pfanne mit ©utter prägein. 



üDtan tfjut SSBaffer ober 2ttild) in eine Pfanne über« 
geuer, unb wenn fic balb fo^en will, rü&rt man über 
bem geuer ÜHel)l batein, bi« ber Steig fid) froefen üon 
ber Pfanne löst, [teilt biefelbe ab bem geuer unb legt 
einen Söffet Doli um ben anbern oon biefem £eig auf 
eine statte; man muß ben Voffcf bisweiten in frifcfjeö 
©affer tunfen, bamit ber Steig niefct auflebe unb fitfc fdjön 
glatt oora Söffe! löfe. ©inb bie Snöpfti nun äße auf 
ber platte, fo wirb eine Heine fein gefdjnittene Zwiebel 
in ein paar Söffe! ooll feiger ©ntier gelb gemadjt, mit 
ber Butter über bie finöpfti gefcfjüttet unb bie platte ein 
paar ÜKinuten in einen warmen Ofen gefteflt, bamit fie 
ein wenig troefen »erben. 



©alj in einer Pfanne überö geuer gefegt unb wenn bie 
3ftU$ anfängt ju fo#en wirb über bem geuer Wltfyl 
barein gerfifjrt, bi« ber Zeig, ficrj troefen oon ber Pfanne 
löst; bann wirb bie Pfanne ab bem geuer gefteflt unb 
4, 5 bt« 6 (gier in ben £eig gefdjlagen unb tfid>tig ge* 
Köpft, bis er ©tattern wirft; bann ein fernes ©rett 
mit 2ftcfjl überftrent, ber Steig barauf getljan, 9Jkf)l 
oben barüber geftreut unb mit einem £rölfjol$ ber Steig 
breit gemacht, biß er überall bie £)tcf e eine« Singerg HU 
Dann tftfit man iljn fall werben unb fäneibet be* 
liebige ©tuefe , carreaux ober wie man will unb prägelt 
fte in einer ©djüffel auf gelinbem geuer mit Sutter auf 
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bciben Seiten fcfcön gelb; man mu§ immer öutter *u* 
fe^en, fo oft man geprügelte ßnöpfli au* ber Scfcüffel 
nimmt. 

4. Hnbere «rt. 

ÜHan t&ut V 4 ober % äRafj Gaffer mit einem Stücf^ 
(ein frifc&er ©utter unb einer $rife Salj in einer Pfanne 
über« geuer, unb menn e« \x\ fod]en anfangen midi, fo 
rü&rt man Aber bem geuer 2ÜM)l barcin bis ber Steig 
fid) trocfen Don ber Pfanne löst. Dann wirb bie Pfanne 
ab bem geuer gefteüt unb eine ©cftüffet mit einem Stücf 
gefottener öutter auf gelinbe« geuer gefefct, unb wenn 
bie Butter &ei§ ift, ein Söffe! öoü nadj bem anbern oon 
bem Zeig abgeftodjen unb in bie Sd)üffel gettjan unb auf 
beiben Seiten fcrjön gelb geprägelt. Wlan muß, fowie 
bie Sdjüffel trocfen wirb, Butter jufefeen unb nitfjt ju 
öiel ßnöpfli auf einmal in bie Sdjüffel tljun, bannt fie 
einanber nicfct berühren. ÜRan fann fie audj ganj in 
Butter baclen, auf weldje 2lrt fie nocb beffer werben. 
2Iuf gletc&e Seife fann man aud) Änöpfli Don ®rie« ftatt 
üftefjl machen. 

$acft einige £>änbe ooü Spinatfraut, ein wenig 
Sörbelfraut, Sdjnittawiebeln unb ein Stengeidjen ftraufe? 
münje $ufammen fein unb brücft ben Saft in einer 
ScfyaumfeQe roofjl auö. Dann wirb ein wenig gefottene 
«utter in einer Pfanne ^ei§ gemacht, baS Äraut barin 
gefcbmeijt, eine Äetfe Doli OWe^l unb eine ?rife Salj baju 
getljan, no$ ein paar SO^al umgerührt unb bann mit 2 
bis 3 woftf geflopften (Stern unb ein paar löffeln doH 
Düblen Derbünnt unb nur nocb fo lange auf bem geuer 
gelaffen, bis c« am töanb ber Pfanne foefct. Dann wirb 
biefe Sülle angerichtet unb gro§e ganje Spinatblätter ge= 
nommen, über bie man fiebenbe« ©äff er gießt unb fo* 
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g(etd) toieber mit Sorgfalt öerauö &tefjt unb }um Söcr* 
tropfen auf ein Jörett legt. $on oiefert ölättern neljme 
man nur eine«, unb toenn es ju Hein ift, $roei, unb legt 
fie breit auf ben £eücr (man muß Sorge tragen, ba§ fie 
ganj bleiben), t&ut einen Söffet oofl »on ber Srautfüüe 
barauf unb tokf elt ba« Sölatt barum, madjt fo ein Rnöpflein 
um bas anbere, bis bie güüe aufgebraucht ift, prägelt fte 
in Butter auf beiben Seiten fdjön gelb unb madjt eine 
Sauce oon füger öutter, ein menig SDfeftl unb Dtiblcn ober 
ü»tl$urrb 2Ku«fatnu§, unb fluttet fie ring« um bie flnöpfli. 

6. «nitre 8rt. 

$acft eine §>anbüotl ^eterfifte, Sc&nittlaud) , etnm« 
iKünjc unb anbere feine Kräuter, eine $anb ooü Spinat 
unb eine 3»tebel fein, f4»ei|t e« in frifc&er öutter, 
richtet e« in eine 6 cfjüffct an, rütjrt 2 ditx baju, ettoa« 
Salj, ®emfira, in W\ld\ ober gletfdjbrüije gemeierte« unb 
au«gebrü<fte« Semmelbrob unb üfteljl bi« e« bie gehörige 
©iefe bat. £)at man heften oon Steift fo fann man 
es fein gebadt baju nehmen, rü&rt ade« wobj unfer ein* 
anber, läßt Steif d>brü&e ober Saljtoaffer fieben, legt 
löffeltteife oon bem Seig hinein unb lägt bie Rnöpfli 
formen. Sobatb fie auf bie Oberfläche fommen, jieljt man 
fie Ijerau« auf eine platte; trenn fie jerfatlen, fo rü&rt 
man no* üttetjl in ben Xeig. Sinb fie fertig, fo r oft et 
man *8robbro«men in ©utter fdjön gelb unb fdjüttet fie 
barfiber. 

. 7. ffictgmc^Snifpfli (©afferfeafcen). 

fle&mt für 6 $erfonen 1 Vt W«nb ÜHe&l unb ein 
toenig Sal*, rü^rt e« mit foltern ©affer *art an unb 
fdjüttet baoon auf einen (jöljernen Steiler; föneibet mit 
einem SReffer baoon in eine Pfanne ftebenbe« ffiaffer, 
aber in fo fteinen Portionen al« mögtid) ift, lägt bie 
Änöpfli fodjen, bi« fie auf bie Oberfläche be« ©affer« 
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fommen, u'et)t fte mit bem Schaumlöffel fjerau« auf eine 
gemannte platte unb fäbrt fo fort bi* fie fertig finb. 
©ernad) röftet man *9robbro«mcn ober 3totebeln in Butter 
fcbön gelb unb fdjüttet fte barüber. 2Ber eö Hebt, fann 
gmtfcbcn jebe Sage ßnöpfli fein geriebenen ©djabjieger 
auf bie platte ftreuen. 



Sine Xaffe ooü erlefener unb gewafd)ener 9?eid wirb 
in ÜÖaffer einige Minuten gefd)Weflt, bann burcfjgefeiljet, 
unb in gieifd)brüfye langfam gefod)t, bi« er ftd) leicfjt 
mit einem Löffel jerbrücfen lägt. 3ft bie SBrüIje &u fefcr 
eingefodjt beoor ber 9?ei$ meid) ift, fo fügt man nod> 
gleifabrfifje fjinju, 8atj , «Pfeffer unb jtDei Löffel noll 
«ßarmefanffiä unb wenn er bie gehörige geftigfeit bat fo 
nimmt man einen Söffet boft in bte $anb, formt iljn ju 
Ijofjten Prügelt wie eine Xaffc, bie mit gefjacftem unb ge- 
würztem SBilbpret, ©eflügel ober ÜJMcftlina. gefällt werben, 
bie Deffnung wirb mit 8?ei« jugefüllt, biefelben in ber 
§anb ju Äugeln geformt, mit Sßarmcfanf äfc / bann mit 
gertebenem $rob beftreut, in Ghgelb gewägt unb in ljei§em 
©pecf ober Butter fdjön gelb gebacfen. £>ie8 ©ertdjt er« 
f orber t otel Sorgfalt, ift aber d ortreff liefe 



3ftan fo*t V, $funb ftei« in triftiger gleif*brttf)e 
jiemlta) bief, röftet fein geriebene $3robbro0tnen in Butter 
fdjön gelb, rüfjrt fie in ben 9?etd fammt einer $anb oott 
üttefjl unb 4 (Stern eined nadj bem anbern, formirt Änöpfti 
baoon, roeld)e in gleifd)brüfje ober ©ahmaffer aufgefodjt 
werben, ridjtet fte auf eine platte an unb gießt ^eige 
Butter barüber. 



8. ffleiSlrügcit. 



9. Sfobere «rt 
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t ' Drei ©djoppen mi<b lägt mon mit 2 Sotf) ©utter 
fieben, fi reut unter fortmäftrenbem föüljren ©rieö barein 
biö es ein biäer *8rei ift, lagt ifjn foc&en biö er ft et? oon 
ber Pfanne löst unb fi e LI t ifjn Dom geuer, tljut Salj 
baju unb rütjit bis er anfängt ju erfaßten, "ftadjfjer 
ftreut man üflef)l auf ein ©rett, nimmt löffelroeife oon 
bem £etg barauf mie runbe ßnöpfli unb batft fic auf 
beiben ©eiten in einer Scftüffel mit f)ei§er Butter. 3n 
Ermanglung oon Sftild) fann man au$ ©äff er baju 
nehmen. 

Ii. «nberc »rt. 

Kilian mac&t ben £eig roie bei ben oorfjergeljenben; 
roenn er ab bem geucv gefteüt ift rüljrt man 6 große 
ober 7 fleine Eier eins nadj bem anbern ba$u, nad)bem 
man fie in marmeö SBaffer gelegt fjatte. Senn bie 
öutter in ber Pfanne f)ei$ ift fteflt man fie ab bem geuer, 
t^ut töffetoeife oon bem £eig barein, bodj ni$t ju öiet 
auf einmal, bamit fie beffer aufgeben, unb (ägt fie unter 
beftänbigem Umfetjren fdjön bacfen, richtet fie an unb 
fermrt fie f)ei§. — ÜRan fann aud) bie nämlidjen Änöpflt 
im Söratofen baden, nur fügt man bann jura £eig 
■ oier Cotö öutter unb beftreii&t bie ©d)üffel au* ftarf mit 
•' «utter. 

12. ©ebacfctte ©ricfcSntyjU in 9Hty. 

töüljrt ein ©iertelpfunb Butter bis fie gan^ flaumig 
roirb , fdjlägt oier Eier eine© naß bem anbern l)inju, 
ftttei bis brei Söffet ^iblen unb ein wenig ©äfft; bann 
ein ©djoppengla« ooß ®rie«, formirt Änöpflt wie ein 
©ü&neret baüon unb bacft fie in feiger Butter; tl)ut fie 
bann in eine Eafferoüe ober ßodjplatte, fluttet fieben be 
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üftütf) ober Diiblen barüber unb lägt fte nod) eine Ijalbe 
Stuube jugebecft fod^cn. 

13. ©erä&rtc gier. 

£)ie ®rögc ber Portion, Welche man üon biefem 
©erid)t f)aben will, mu§ aucfe bie ^ er ^' er bcftim* 
nun bie man nimmt. £)iefe werben tüdjtig gcflopft, eine 
$rife ©afj unb 2 bis 4 Löffel do« ftletfcbbrüljc ober 
^tblen ba$u unb in eine mit Cutter beftridjene ftocrjplatie 
gefcpttet, btefelbe auf fdjwacfje ÖJlut ober über fiebenbeä 
SBaffcr gefegt unb bie Grier beftönbig gerührt, bis fie an' 
fangen bicf ju werben, bann fog(eict) aufgetragen. 

14. Sicrfuttcln. 

£art gefottene, nod) warme (Eier werben auf einer 
platte in ©djeibcrjen gefanitten, eine bünue ©auce oon 
friföer Cutter, ganj wenig üftefjl, gteifdjbrüfye, feinen 
fträutli, £a($ unb einen Ööffel Grffig gemalt uno über 
bie Gier gefdjüttet, ober aud) nur tträutü, mit Ott unb 
ßfflö, @olj unb Pfeffer angemaßt. 

15. Cicrröfte. 

Dünn gef$nittene$ Crob, wie man eö &u Suppen 
brauet, wirb in Cutter fc&öngelb geröftet, bann bie 
Cutter abgefdjüttet unb einige woljl gefiopfte Gier mit 
9HMcn ober 3ttil* unb ©alj über ba« Crob gefdjüttet, 
no$ ein wenig über ba8 gciur gefegt unb beftönbig ge* 
rüf)rt, bid bie Gier anfangen bicf &u werben, bann fogleid; 
aufgetragen. 

16. Hnbere %xt 

ÜWan fc^neibet ein wei§e« Cröbifcen fein wie ju 
Suppen unb röftet eß fd)ön in feiger Cutter, oerrüljrt 
4 ganje Gier mit 7 Toffeln üoü fattem ©äff er, tftut ®a($, 
baju unb fdjüitet es über ba0 geröftete Crob, rütyrt e« 
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no* einige 2lugenbli<fe in ber Pfanne um, richtet es an 
unb ferötrt e« fogfeidj. 

17. gfricaffirtc @ier. 

äRan röftet ©robbroSmen (©robfrumen) in ©utter 
fdjön gelb, fo diel, baß ber ©oben ber Pfanne gauj be» 
bedft merbe. Sinb fie gelb, fo fc&tägt man (Sier barauf, 
eine« neben ba$ aubere, fo Diel man »itt ober $(afc in 
ber Pfanne ift , tljut ein wenig ©aty unb 3Ru6tatnu§ 
barauf unb läßt fie ot)ne ju rühren fo lange auf bem 
geuer, bi« bo« ©eijje Don ben (Siern anfängt bi(f ju 
»erben, nimmt bann eine« na et) bem anbern mit einem 
Keinen öratenfdjäufeldjen fammt ben barunter liegenben 
$3robbro3men heraus uub fegt fie neben einanber auf bie 
platte; man mu§ H(|t geben, fie uidjt ju öertefcen, fonft 
oertaufen fie. 

• 18. Gier au jus. 

SDian tagt SBaffer in einer Pfanne ftebenb »erben, 
tijut ein »enig ©alj barein unb fdjlägt friföc (Sicr in 
ba* ©affer, fo öiel man l)aben »iö, bod) uictjt ju ütet 
auf einmal, bamit fie ftaum genug tjaben. 2Ran lägt fie 
nun unberührt im SBaffcr über bem gener, bie fie oben* 
auf fommen unb baö gBeige bas (Selbe fd)ön um&üttt tjat 
unb anfängt bief ju »erben. $)ann wirb eins na et) bem 
anbern mit ber ©cfcaumfette forgfättig heraus genommen, 
ba§ fie nidjt planen, auf eine platte neben einanber ge* 
legt unb &eißee ©ratenju* baran gefäüttet. ÜKan fann 
au* eine bünne SJifdjfauce baran t&un; fie müffen ^eig 
aufgetragen »erben. 

/ U f) # 19. (gier mit gleiftMiie. 

fß (/X>9m l 4 /i ©poppen guter falter gleifdjbrü&e nimmt 
man alles gert ab, Köpft fieben ®elbe unb ein Sei§eft 
oon ßiern »oljl baruuter, mit fein getieften Sräutli unb 
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<Sa(a, beftreicfjt einige hoffen mit frifd)er Butter unb füllt 
fie mit biefer Waffe, boefc nid) t *u fefjr, fteflt bann blt 
Waffen in eine £aternpfanne, in bie man fiebenbeß Gaffer 
gießt, aber moljl Obacht gibt, bag ba«felbe nidjt in bie 
Soffen fomme, fteüt bie Pfanne auf ©tut unb lägt fie 
fo lange barin, bis bie (Stcr bief merben; ftatt ber fträntü 
fann Wu«fatnu§ barüber gerieben merben. £>tefe (Sier 
»erben in ben Waffen ganj tjeig aufgetragen. 

20. (gier mit Slndjoü. 

Wan nerjme V 8 Wag SMMcn, in meldjer man unge* 
fäfjr ein SBtertelpfunb gereinigte BndjoiS foett unb oer» 
rürjrt; trenn fte gefdjmoljen finb, fo richtet man biefe 
9tibtcn buret)« £ami« (£aarfieb) unb rüftrt fünf moljl ge* 
flopfte (Sier barunter. $)ann beftreiefct man einige Waffen 
ober ein Wobei mit frifott SButter, füllt bie Waffe 
hinein unb f od) t fie eine Stunbe im ©affer bi$ fie biet 
mirb, ftürjt bann bie Xaffen ober baö Wobei auf eine 
platte um unb giegt fjeige« 3u§ baran. 

21. gier in Javier. 

Wan macfjt oon meigem Rapier ftapfeln in beliebiger 
gorm, tfjut in jebe ein f leine« etücftein {rtf<fte Butter 
unb einen oon §aut unb ©raten gereinigten 2(ncr)oi«, 
fdjlägt in jebe norf) ein frifrfjeö (5t unb rangirt biefe $a*. 
pier-8apfeln alle in eine $aternpfanne, fteüt fie auf ®(ut 
unb fegt ben ©ecfel mit @(ut barauf; ober tfjut fie auf 
eine §d)üffel in ben Ofen, bis bad s Beige Dorn di an* 
fängt bief $u merben, bann merben fte fogleicö aufgetragen. 

22. »nbere «rt. 

Einige Sindbis merben oon $aut unb ©raten ge* 
reinigt. Die Portion berfelben mug bie $ft$t ber %<\* 
pierfapfeln beftimmen, bie man traben roiü, bann merben 
fie mit feinen fträutli unb ®robbro$men qefyacft unb mit 
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frifdjcr ©utter ein wenig fricaffirl, boc^ nic&t, bog fte 
gelb werben. Daun nimmt man 3ucferbrobpopierc^en, fo 
üiel man ^aben wttf, beftreidjt fie mit frifdjer Butter unb 
tfjut in iebe« bon biefer Sülle, fdjlägt in jcbcd Rapier 
«in ganje« frif$e« (5t auf biefc gülle unb auf jebes <5i 
ein «eine« «röcflein frifdje ©utter, t&ut bann biefe gc* 
füllten ^opierfapfeln ein paar Minuten auf einen föoft 
ober in eine £aternpfannc auf ©litt, unb fobalb ba« 
SBeifte üom (St anfängt bicf ju werben, trögt man fie fo< 
gleich auf. 

. 23. 8rob=6ier!n4eii. 

/ ^ f) 

^ (f\% 6 Cur, l 1 /» 'Stoppen 2Wild) unb ein wenig @alj 
ötrrütjrt man jufammen, fcfjneibet ein weige« $3röbd)en \\\ 

1 Schnitten, legt fie eine neben bie anbete in &eige Butter 
unb lägt fie fcfjön gelb »erben. ^ad)E)er gießt mau ben 
SZTetg barüber, 6a<ft ben (Sierfucfjen fcf)ön gelb, fefjrt iftn 
um unb lägt iljn auf ber anbern (Seite aud) gel6 werben. 

24* arlctfc^ s (5terfu«ctn 

©enn man töefte oon gebratenem ober gefoltenem 
g(eifc6 fjat fo wirb e« fein gefjaeft, unb wenn e« mager 
ift, etwa« gett ober föinbermarf ba*u genommen, aud) ein 
wenig ©c&nittlaud) unb ^eterjtlie ober £wiebefo, wenn 
.man e« liebt, weicht eemmet^ ober 3Beigbrob in 3)2ild) 
ein, brüeft e« wieber au«, rüljrt e« unter ba« Sleifd), 
fölägt noct) 5 bis 6 (Sier baju unb baeft e« in feiger 
«utter. 

25, «nbere «rb 

9Ran rüljrt einen gewöhnlichen Dmetetten*£eig an, 
haeft Wcftc oon ftatbfleifd) ober SRinbfleifch mit ^wiebeln 
unb ein wenig (Sitronenrinbe, focht Söeig* ober Semmel* 
ärob mit gleifchbrüfje, unb rührt e« unter ba« gleifth. 
2)ann lägt man in einer @d)üffel ©utter h«i§ werben, 
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fliegt ein wenig £eig barauf, ba§ bet üöobcn bebedft mirb, 
bann ba$ gteifd) unb ben übrigen Steig barüber, ba§ er 
föanb unb ÜDecfel bilbe, nocb ein wenig fteige öutter 
barüber unb lägt eö im Jöratofen bacfen. 

26. (Sterfodjen mit ©an« ober SalbSlebcr. 

s U?an fyadt eine ©anSleber ober Vi <ßfunb ftalbö* 
Xeber unb eine £)anboott (ifjalotten unb ^eterfilie fein, 
beimpft bie Kalotten in einem Stücken frif^er Butter, 
tl)ut bann bie ^eterftlie unb tjernad) bie Seber baju unb 
rübrt eö rooljl unter einanber, biß e$ anfangt ju fodjen; 
bann mirb (Sitronenfaft, bie fein geljacfte föinbe einer Zitrone, 
Pfeffer unb ©alj, geftogene s JJägeli unb2Ööffel gteifcfcbrülje 
benu o c 1 1) a n unb unter einanber gerührt. 9iad)ber viiljrt 
man einen Löffel üott TUlji unb ein menig @alj mit 
Slttld) glatt an, fdjlägt 5 tiier eine nacb bem anbern 
baju, lägt in einer flauen Pfanne ober £ourtiere Butter 
^ei§ roerben, fluttet bie Hälfte öon bem £eig Ijinein, 
lägt ifjn an ber Sänne ein wenig bief »erben, legt bie 
Seber barauf unb ben übrigen £eig barüber, unb lägt e$ 
im Bratofen ober auf ©tut unten unb oben fdjön gelb 
bacfen. 

27. ®ebrü!)tcr Sierfmfjen. 

ftütjrt V, *ßfunb fdjöneö SDiebl unb ein menig Salj 
mit ungefähr einem Sdjoppcn fiebenbem ©äff er, in met* 
vAvxl j»et Sott) Butter gefdjmoijen, glatt an, fcfclägt 8—9 
(gier tjinju, maebt in einer Ihidjenf Düffel öutter l)eig, tljut 
ben Steig ginein unb lägt ifjn bei gelinber Sänne bacfen. 

28. gicrtätfdj ober (5ierfu$en. 

/ Sür 6 bis 8 $erfonen nimmt man 5 bi$ 6 (gier, 
L einen ftarfen Stoppen gute üttilcf) unb einen Söffet öoÜ 
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2)2ei)t. Das SDiefti mirb jucrft mit ein wenig 2Wilc& jart 
angerührt, bann bie (gier barein gcfdjlagen unb redjt ge* 
Köpft unb bie übrige DiRilcb unb <3al$ barein gerührt. 
Dann mirb in einer breiten (gifenpfanne ober Sötern* 
Pfanne roofjl eines falben (Sied grog gefottene Butter fjeig 
gemat&t unb ber 48oben ber Pfanne mit bflnnen 8rob* 
f$nittd)en belegt, bie man mnmenbet unb auf beiben Sei- 
ten nur wenig gelb macht; bann wirb bie $)älfte bes 
(gierteigeS über bie Schnitten gefcfcfittct, bie Pfanne auf 
©tut geftedt unb nidjt barin gerührt, bis ber £eig an* 
fängt bief ju werben. Dann toirb er mit einem ©djäufel* 
djen bem SRanbe nad) gelöst unb baS nod) glüfftge läßt 
man nad) unb nad) ringsum barunter rinnen unb tagt 
ben ftu$en oöüig baden bis er unten fcfcön gelb unb 
oben nicfjt meljr fliifftq ift. Dann mirb er auf eine platte 
umgewenbet, in ber gleichen Pfanne toieber Butter geig 
gemacht, ber 9?cft beS £eigeS barein geföüttet unb nidjts 
baran gemalt, bis er bi(f wirb, bann Bieber bem töanb 
na* gelöst unb bie erfte £älfte beö JtucftenS, ber fdjon 
gebaefen ift, mit Sorgfalt auf biefen gefdjoben, bog baS 
^örob in bie Ottilie fommt unb baS <§Jelbgeba<fene oben, 
bann toirb ber Äucften nod) oöüig gebaefen, bis er unten 
aud) gelb ift, wieber auf eine platte umgewenbet unb fo* 
g(eid) aufgetragen, üttan fann nad) belieben bie ©rob* 
fdjntttdjen toeglaffen unb Gaffer ftatt ber äftildj nefjmen, 
bann nimmt man aber 2 (gier meljr unb etwas meljr 
Butter juni Warfen. 

29. Sflnite ^fonnln^cn. 

4 bis 5 vöffet Doli ÜReljI rüfjrt man mit ein wenig 
Üftild) gart an, fcfclägt bann fo mantteS Qri, als man Söffe! 
s Iftef)I genommen, barein, f topft bieg tüdjtig jufammen unb 
rüfjrt einen falben Stoppen SWildj unb Saig barunter. 
Dann lägt man in einer Keinen (Sifenpfanne ein wenig 
gefottene Butter f>eig werben, t&ut eine tjalbe Stoffe ooll 



gafien*, WfyU unb (Sierfpeifen. 209 



ooh bem £eig barein, lägt iljn in ber Pfanne überall oer= 
laufen, bog ber Robert ganj baüon bebecft »erbe, unb 
lägt tyn auf atltnbem geuer baden, bi* er unten fdiön 
gelb ift. £awn ttirb ber fludjen mit einem «einen 
©d)äufel4en umgeroenbct, unb ift bie Pfanne trocfen, ein 
wenig Butter ftugefefct, bie man nur bem dlauh ber Pfanne 
nad) fjerunterrinnen lägt. Oft ber ftuefcen auf ber anbern 
Seite aud) gelb, fo wenbet man ifjn auf eine platte um, 
t&ut wieber ein wenig Söutter in bie Pfanne unb bie 
gleite Portion £eig wie oben unb oerfätjrt bamit wie 
oben. 60 wirb auf gleite SB3cifc fortgefahren, bi« aller 
Xeig gebacfen ift. Die Sueben werben immer einer auf 
ben anbern gelegt unb an ber Särme behalten, biß ade 
fertig ftnb, unb bann fogleicb aufgetragen. 

30. $famttudKn mit SBrobbrosmcn (Srobfnimcn). 

ßlopft 5 bi« 6 (5tcr mit 2 ftarten Söffeln öoü Sudtv, 
einem Kaffeelöffel ooü 3^ mt * e i" cr £ Q ff e ©robbro«* , v 
men unb */ 4 ©djoppen föiblen wobl burtfceinanber unbjf^v ^ 
beftreidjt eine ßueftenfcPffel mit frifc&er ©utter, ober lägt 
* ein Stücf gefottene ©utter barin ^et§ »erben, gie§t bie 
Sülle barein unb baeft fie im Ofen. 

31. Süße ffatfntnfljett. 

3Jtan röftet ein Äaffcefaajeli ooö #robbro«men in 
öutter febön gelb, Uopfr 2 gan*e (Sier wo&l, rübrt eine 
öalbe Joffe üoü geflogenen 3ucfer, ein wenig töoftnen unb 
3intmt baju, unb bie geröfteten S3robbro*men unb oer- 
bünnt bieg mit */ A ©djopnen 9libteit, maßt Jöutter in <? 
einer 8u$enfcf)üffel fceig, gießt bie Sülle barein unb baeft c 
fte im Ofen feftön gelb. 

32. Staere 9trt. 

iJtoei Gier werben mit brei Söffet <D2e&l unb SWil* 
ju einem bünne« £eig geflopft, gefallen unb ein Söffet 
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3u<fer beigefügt unb bünne ^ßfannfucften barauä gebacfen, 
bie Pfanne barf nur mit Specffdjroarte angeftridjen roer* 
ben, bie Shtcben roerben jufammen gerottt unb in einer 
flocftplatte mit Wlild) aufgefodjt; ober man mad)t öon 
Wliify, einem @i, einem ßöffel üttebl, 3u<fer Mb 3ünmt 
ein £eiglt unb gießt e« borüber. 

33. »nbere an 

Scfjneibet 4 9DWd)bröbd)cn in Jöröttfein, legt fie in 
ein Äucfienbted), baö mit Butter beftridjen ift unb gießt 
einen < ißfanafucf)enteig barüber oon fed)6 (Stern / 2Hild) 
unb Sali, ber gehörig geflopft fei, (aßt ifjn im Ofen eine 
fjalbe Stunbe baden, ftfirjt itm auf eine flotte unb trägt 
t^n foglctcfe auf. 

34. ?fa«nfudjen mit HäS. 

{y*7'&u «nem Hc&tetpfunb fetten ftä«, ber in bünne 
^t&eibdjen gefanitten roirb, nimmt man 2 ober 3 (Ster 
unb eine Xaffe ueü SRibten, falit unb tlopft ben £eig unb 
b acft ü)ii auf beiben Seiten in einer mit ©utter belegten 
Xourtiere im Ofen. 

35. Omelette mit ©jnnat. 

2ftad)t eine Omelette oon fcd)ö Orient, Mild), einem 
Söffet oott tUaiu unb etroas Sali, läßt bie $älfte baoon 
in einer flauen Pfanne auf einer Seite baden, unb ridj* 
tet fie auf eine platte an, baß bie gebaefene Seite nad) 
unten fomme, tfjut gebaeften unb eingefoebten Spinat bar« 
auf, batft noch eine gleidje Omelette unb beeft fie auf ben 
Spinat, baß bie gelbe Seite natfc oben fomme. 

36. ©ntc äJlart-Dmelctte. 

c \ *> 3 U ß » nem S3iertetpfunb Sftinbermarf , roeldjeS man 
jerbrüeft, nimmt man 4 (Sier, l 4 / t Stoppen 9tibfen, eine 



Digitized by Google 



9 



Saßen*, WtyU unb ßietfpetfen. 211 

£affe ooll 3ucfer unb eben fo niel Weinbeeren unb 9?o» 
[inen, yvü Söffet s DM)l unb eine (Zitrone, rübrt bieg rootjl 
unter einanber, beftreiojt bie Scrjüffcl mit Butter, tlmt 
bte gülle hinein unb lagt fie baden. 3ftan tonn aueb ftatt 
©einbeeren auägefteinte Kirfeben binejn tbun, n>a« febr 
9 gut gebt. 

37. Omelette franraise. 

//^ Cnn Cotb Üftanbeln ober ^ifta^ten, Don benen bte 

& /^^ C °&0 e *°Ö cn ttirb ' f cin 9 e f t0 § en / 2 ?ot & geflogenen *2 / 
£ tfc3«<fo> eine Slcbtelmag Wblen, brei (Sier, »ooon ba« 
Seige gefatrungen, unb alle« tuolil unter eiuanber ge* 
rübrt; in einer Kocbplatte lägt man ehua« frtfdje Butter 
fdjmelften, tbut obigee hinein unb baeft eä im Ofen. 

38. Omelette souffläe. 

*3 / & <5« werben 2 Sotb gefeilte unb geflogene 2ttanbcln, 
eine fein gebaefte tjalbe (Sitronenrinbe ober ein Kaffeelöffel 
Doli gefto§enen 3i mmt * 2 £°tb geflogenen &udtx, 3 d an S e 
(gier, baoon ba« ©eige gefcbnmngen, eine 2ld)telmag s 3tib<* , t 
len unb ein Kaffeelöffel tfttebl roobl burebeinanber gerübrt 
unb geflopft, in eine mit frifäer Butter beftriebene KoaV 
platte getban unb im Ofen gebaefen. 

39. 2lnbere Slrt 

ÜRan nimmt fo Diel (£ier al« s ßerfonen finb, ju jebem 
<&i einen Keinen Ööffel Doli 3ucfer, rübrt bie ©elben mit 
bem 3 u <* e * roobl burebeinanber, bis ee Olafen roirft, 
bann bie gefdjmungenen ©eigen ganj lcid)t barunter, unb 
entroeber fein gebaefte (Sitronenrinbe, Vanille ober 9H)um, 
toaö febr gut gebt, bann tbut man füge Öuttcr in einer 
beliebigen Pfanne auf ba« 8euer (e« mug niebt ju Diel 
. ©utter fein), unb toenn fie gefebmol*en ifl, bie SDiaffe barein 
Vnb gebaefen; tft ber Auflauf unten ftfjön gelb unb oben 
nidjt mebr flüffig, fo toirb er auf eine lange platte an* 
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gerietet unb überfcftlq^en, Der untere Sfteil mu& ein wenig 
oorfte&en unb ein 8orb bilben; er wirb fofort aufgetragen 
unb feroirt. 

40. äHbere «iL 

* 

@c*ö Eigelb unb fed)8 Söffet 3u(fer »erben rooljl *■» 
burdjemanber gerührt, bann ba« ju ©4nee gefdjwungene 
©ei§e baju getrau, mit ein wenig ftxqurn parfumirt unb 
in ber Omelette*<ßfanne mit frifäer ©utter gebaefen. 

41. Ster--Dmeletten. 

SWan nimmt 5 bi« 6 (5ier, einen Söffet t>oÜ üKefcl, 
■eaU unb einen poppen Wlild) , ba$ Üftefjl wirb mit 
ein wenig ü)fi(ct) jart angerührt, bann bie (gier barein 
gefdjlagen, flammen redjt tücfytig getlopft unb nachher 
bie übrige äftitd) baju. Tann wirb in einer ftudjcnfdjüffel 
gefottene Butter tjei§ gematftt, ber STeig barein gefd)üttet 
unb im Ofen bei guter #ifce gebaefen. 

42. «Ret«-- ober ©rte&Omcktte. 

$at man 0?eft*en töet3- ober ©rieS^Brei, fo flopft 
man einige Grter barunter, <&qU ober ^uefer unb ^imrnt 
barein unb baeft e$ in einer mit frifeber Butter woftl be* 
ftri^enen ©djüffet im Ofen. 

43. £raut=Dmeiette. 

üflan nimmt ©pinatfraut, eine ©cfjüffel mittlerer 
®rö&e doO, eitten Söüfdjel ßörbetfraut, <§djmtt*wiebeln 
nad) belieben unb einen Stengel »Dünne unb tjaeft bieg 
gufammen fein, pregt bann in einer ©djaumfefle ben 2au 
motu Ijerau« unb )d)iuet : u baä &raut nur wenig mit einem 
©tütflein gefotfener Butter, tfjut eine $eüe öod SWcftl 
ba*u, rütjrt e$ nod) 2—3 3#al um unb richtet es in eine 
64&ffe( an. SDann werben 3—5 (gier barein gefälagen 
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unb mit bem $raut tüd^tig geflopft, Sal* unb V2 M V 4 ^ 
Sdjoppen SDfrlch barunter gerütjrt, in einer $udienfchüffel, 
bie nicht \u ((ein fein barf , bannt bie Omelette nicf)t *u 
bief »erbe, ein große« Stücf gefottener öutter hei§ ge« 
macht, ben STeig barem unb bte Omelette im Ofen ge* 
baden. 

gür Heine Omeletten nimmt man, roenn man ba« 
Äraut Mmeiftt, ftott einer ftelle 2—3 bellen Doli Ottehl, 
je nach ber Portion ßraut, unb t— 2 (5ier mehr, aber 
ctroas roeniger Ufttldj, tagt gefottene Butter in einer breiten 
Pfanne tjeig meröen, ttmt oon bem Ärautteige löffelweifc 
barein, roenbet fte um rocim fte unten gelb finb unb prä- 
gelt fie fo auf beiben Seiten. 

44. Sduiifen-Cnicleüen. 

£)at man einen Ö?eft Sd)tnfen, fo tiacft man ii)ti 
fein mit allerlei Äräufli, alö Schnittlauch, ^eterftlte, 
ftörbelfraut unb üJrajoran, unb rührt, itadjbera bte§ ge* 
fv haeft ift, einen falben Löffel ooü äftetjl, 4—5 (Stet unfc 
^/^eintn halben Schoppen 9Jhlch barunter unb baeft bie 
Omelette in einer Schüffei mit (jeifcer ^Butter im Ofen. 

45. SufrOmeletten. 

3u einer Omelette für fect)« ^ßerfonen nimmt man 
7 Grier. £5ie (Felben werben mit einem Löffel Doli ge* 
fto§enem $udt: tüchtig gef topft unb entroeber 3 inim ^ 
ober fein gerjaefte (Sitronenrinbe, ober Vanille, ober fleur 
d'oranger barein gettjan, um ihr ©efcfcmacf *u geben. 
Sonn werben bie 7 Zeigen ber (Sier ju Schnee gefchroun* 
gen, mit bem ©elben oermifcht unb in eine mit frifdjer 
Butter beftrichene Kochplatte gethan nnb fogleich in ben 
Ofen geftellt, ber jiemlicb roarm fein muß, bamit fie fdwell 
aufgehe. Sobalb biefe Omelette hoch unb blaßgelb ift, 
wirb fte fehneü feroirt, fonft fällt fie ein. 
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46. Omelette am !ßunfd>. 

Wlan madjt eine gute Omelette obne ©ala, beim %w 
ridjten überwirft man fie, ba§ fie boppelt auf ber platte 
liegt, beftreut fic ftarf mit 3ucfer, gießt ein ©lä«d)en 
9?bum barüber, $ünbet iljn an unb gibt fie brennenb auf 
ben £ifc&. 

47. ^oHimbiftfje Omeletten. 

gtir $mei Omeletten nimmt man einen ßöffel öoü 
SBeijjmebl, rü^rt es mit 2 Staffen ooü guter üflüd) *art 
an, oon 4 (Siern ba« Söeigc unb Don 3 ba« Selbe wirb 
eine« nad) bem anbern mot)l geflopft barunter gerührt 
unb nad) ©elieben 3ucfer ober @al* baju; bann werben 
fte auf beiben (Seiten in Jöutter fcfjön gelb gebaefen. 

48. (grbityfefcOmelette. 

§ed)8 bt« aebt gefottene ßrbäpfel reibt man am 
9?eibeifen ober flögt fie im Dörfer ganj jart, bag feine 
„ Änoflen meljr barin finb, flopft nad) unb nad) 5 bi« 6 
f. )X* (Sier barunter, nebft i'/i poppen guter 2D?ilcb ober 
f " ; 9tiblen, unb batft fie wie einen ^fannfueben auf beiben 
©eiten fd)ön gelb. 

49. Sietoc Omeletten. 

* 

$ier (Sicr, oier Söffet Semmelmehl, ein ©poppen 
i; r ff/.WUi ober Wiblen, <Sal* unb ein Löffel ooll ©ein wer* 
ben jufammen gerührt unb wobt geflopft, baoon in einer 
flauen Pfanne in fjeißer SSutter Ueine bünne Omeletten 
gebaefen. 

50. äBaffer*Omeletten. 

3wei Soffen Wltty werben mit *wei Raffen fiebenbem 
SBaffer angebrübt unb tüdjtig getlopft, £al* ober 3ucfcr 
nad) belieben binjugefügt. Söenn ber Steig falt ift, wer* 
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ben amci gier, oon benen bic Zeigen ju ©cfjnee gef*la* 
gen, barunter gerüfjrt, in einer flauen Pfanne atemlicb 
t)iel ©iitter fjeig gemacht unb bie Omeletten auf beiben 
©eiten fcf)ön gelb gebaefen. » 

51. «uflouf. 

2Ran nimmt eine Äeüe oott üftetjl, ober @at* 

baju unb rüfjrt e$ mit *f 4 ©eftoppen ^iblen *art an,i 
flopft 3 gier barein unb tljut ein ©tü<f frtfefee; ©uttcr 
in eine gafferolle auf bie ©tut, gießt ben angemaßten 
Steig barein, fefct einen £ourtierebecfel mit ©lut barauf 
unb batft eö. 

. 52. Auflauf mit fttil. 

& p^'Su l 1 /« Bdjor 4\\ guter üftilcb nimmt man 3 ßöffel 
ooü ÜHef)l, rütjrt VaSfelbe mit ber S8l\{§ jart an unb 
fodjt unter beftänbigem föitfjren einen orbenttieb biefen 
örei barau«, lägt benfelben nur toenig foeben, rietet iftn 
in eine Düffel an unb lägt ifm falt merben, ttjut ge* 
fdjabten barunter unb 4 GJelbe oon (Stern unb flopft 
bieg aufammen, bis aüeS mofjl oermengt ift; brei Seige 
ju Schnee gefcfjroungen »erben barunter gerührt, eine 
&od)piatte ober gafferoüe mit frifdjer Söutter beftridjen, ber 
£eig barein gettjan unb eine balbe ©tunbe im Ofen ge* 
baden. 2öenn ber ßäfe nicht fefjr ftarf ift, fo mirb etwa« 
@aU barein getfjan. £)er Auflauf fott fjoeb aufgehen unb 
Öeig aufgetragen merben. 



£1 



t 



53. eäger Auflauf. 

, 3roei poppen gute üfttlcf) merben mit 4 Söffet ooü 
SD? c 1)1 ftart angerührt unb auf gelinbem [Jener unter be* 
ftänbigem Rubren ju einem 5örei gefönt, bis fid) berfelbe 
oon ber Pfanne löst; bann mirb er in eine €d)üffet an» 
gerietet unb man lägt i&n falt merben, nimmt bann oier 
Votft frifäe Butter unb fünf gier, bie Butter toirb in einer 
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@djüffel gerieben, bi« fie gan$ meig ift; bann mirb Immer 
ein (St nad) bem anbern unb ein Löffel Crei nact) bem 
anbern hinein getban unb jebcginal tüchtig geflopft, bis 
ber Crei unb b ie (Sier alle bovin finb, Kurier nad) Ce* 
(ieben unb enttoeber getiefte Sitroncnrinbe ober Tamile 
ober >}immt, bann tnerben bie 5 ©eigen Don ben (Siern 
ju ©*nee gefefrtoungen unb lei$t unter bie 3Maffe gerügt; 
eine Safferole oon Silber , $*r*eflan ober ßodjgefcfcirr 
mit frifeber Butter njoljl befinden, ber ^etg barein ge* 
tljan unb im Ofen eine Ijalbe Stunbe gebaefen, biö er 
reejt tjod» aufgegangen ift, bann toirb er fogleicb aufge* 
tragen. 

54. ©afferftritbletn. 

gür 6 ^erfonen nimmt man 1 Sßfunb üßeW, rübrt 
e« mit falter sKil<t glatt an, 3 £ier baju unb ein roenig 
@aU; ber Xeig barf nid)t ju bic! fein, bamit er burd) 
ben Xridjter läuft. 91un lägt man 333offcr fiebenb tnerben, 
füllt ben 2nd)ter mit Xcia, unb lägt tön barein laufen; 
fobatb bie £ trüb lein auf bie Oberfläche fommen, werben 
fie angerichtet. Sinb auf biefc ©eife alle nach etnanber 
gefoebt, ©erben CrobbroSmen ober 3n)iebeln in Cutter 
geröftet unb barüber gefeftüttet. 

55. Stnbcre »rt. 

Statt Widj nimmt man ©affer *um Vnrfiftren be# 
, Webled unb 2 Sott) frifebe Cutter, meldje mit ein roenig 
beigem ©affer abgebrüht toirb, bt« fie oergebt. 3m 
Uebrigen oerfäbrt matt roie oben. 

56. «nbere »rt. 

(Sin SBiertel^funb gefotjene Cutter mirb mit einer 
Cicrtct*ÜÄag ©affer über ba« geuer gefegt, menn es 
ftarf ftrubelt fo rübrt man ein $funb SWebl jart bamit 
an, Köpft e« tüd)tig unb fteflt es jutn (Srfalten, bann 
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roerben einige (Sier ba$u Dcrtlopft, btd ber Xi ig burdj ben 
Xrid)ter (aufen mag unb in feiger Butter fdjiicü gtbacfen, 
ber $eig roirb mit 0a(j| ober iJucfcr neroür;it. 

57* 8irf4enlPttffcr s fiu4cn. 

©eidjt brci üKilaV ober ecmmelbiöbdien in 2Ri($ 
ein unb oerrü&ri fic *art; rütjrt 5 (Sier, 2 Löffel nofl 
3ucfer unb eine ^Taffc erlefene föofinen barunter unb bacft 
fie in einer mit Jöutter betriebenen ©cfeüffel im Ofen. 
£)erna<f) roirb eine platte retd)üd) mit 3ucfer beftreut, ber 
äudjen barauf getfcan, berfelbe roteber ftarf mit 3u<fer 
beftreut, unb ein ®lä«d)en $irfcfcroaffer borüber gefdjüttet 

58. Sdjilbbrob- (SemmeI6rob=) fudjen* 

55tcr Srmmelbrobe roerben in Üttild) geroeidjt unb 
gan* leic&t au«gebrücft, 5 (Sier, 3 urfcr unD 3inunt baju 
gerührt unb in einer mit ^Butter beftridjenen @d)üffel im 
Ofen ober ®lut mit bem Eourtierebccfel gebacfen. 

59. Örobfdjniucn. 

flftan fäneibet ein $Beig* ober ^emmelbrob in nier 
I&eilc, roeicfct fic in SKilcfe ober Sein, teftrt fie in ge* 
rührten <£iern um, bacft fie in feiger Butter unD beftveut 
fie mit 3ucfer unb 3imint. 

3u Den jroei obigen Jöacfroerfen fann eine gerocUju« 
lidje fficinfoucc, ober folgtnbc gemalt roerben: 2ttan , / 
röftet eine Äeüe ooü HJieijl in frifc^cr Butter, giegt eine \ 
$albma§ slBetn baju, ri^rt gmfer,. dimmt, einc £ fl ffc 
ooü gefiälte unb fein geflogene äRanbeln unb 2—3 Söffet 
coli &irfd)mue6 baju, lägt cö einen Slugenblicf fodjen unb 
rietet e« barflber an, ober ferotrt e$ ju bem iöoef roerf. 

60, aS$offcrf«ni«cn. 

ÜWan meutjt einen £eig roie ju ©äff erftrübteiir , nur 
etroae bünner, fdjneibet roeigeG SÖrob in bitnne ©dmitteti 
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rote jum ©ähen, tutift fte in bcn $eig unb lägt fie in 
lieben bem ©aljwaffer ein paar üftal auffochen, *iet)t fte 
mit einem Schaumlöffel ()erau8, lägt fic oertropfen unb 
legt fte auf ein ©vett, um *u erfalten. ^achhet tagt 
man in einer weiten Pfanne * ober @d)üffel Jöutter tjetg 
»erben, legt bie Schnitten, fo Diel neben einanber föaum 
haben, hinein, unb lägt fie auf beiben «Seiten fd)ön gelb 
prägein. 

61. 91ndjote£4nittcn. 

3Jian macht bünne Örobfchnitten in Butter gelb, 
tjaeft bann bon Jpaut unb ©räten gereinigte Slncfcoi« unb 
beftreicht bie Schnitten bamit wie eine ©utterfchnitte unb 
(egt fte auf eine platte, macht fein gefchnittene ^eterfilie 
unb ein wenig (Schnittlauch mit Del unb (Sfftg an unb 
f c^üttet bieg über bie Schnitten, bog jebe bamit gefeuchtet 
werbe. 

62. gafttag^ubbing. 

Schneibet bret ÜHilch* ober Semmelbrobe in f leine 
SBürfel, feuchtet fie mit ^iblen an, rührt ein Eicrtelpfunb 
öutter fchaumig unb fd)lägt 7 (5ier mit baran; baö $3rob, 
eine panbooll Weinbeeren, eine §anbüoü 9?ofinett unb 
ebenfo Diel gefchälte unb geftogene Sflanbeln, ein wenig 
Zitronat, ein wen ; g <Salj unb &\\der, bieg alle« wirb 
unter einanber gerührt. Dann wirb ein ÜHobel mit fri* 
fcher Butter beftrichen, mit fein geriebenem örob ober 
3wiebacf beftreut, bie 5üüe barein gethan unb gebaefen. 
£)ieju fann eine beliebige Sauce gegeben werben. 

63. 9Ratafatt$. 

flftan focht Don 9ftehl, ütttlch unb 3 wohlgeflopften 
<5iern einen jarten $tei, nach belieben mit Salj ober 
3ucfer gewürzt. Sobaib er focht, wirb er ab bem geucr 
geftellt, bann in einer (Sifenpfanne ein wenig gefottene 
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Butler t)eig gemadjt unb eine f (eine £affe 00U non bem 
Jörei, ber nidjt $u bief fein mu§, in bie beiße öutter ge* 
than, lagt ihn ein wenig oerlaufen unb badt ihn auf ge* 
linbem fteuer. 3ft ber flflatafan unten fcfcön gelb, fo 
wirb er umgemenbet unb auf ber anbern (Seite aud) ge- 
einten, bann auf eine platte getban, unb mit bem übrigen 
©rei fo fortgefahren wie oben. 

64. 9ieiö nad) triemantefifdjer ärt. 
(Sine Söffe Doli Keif, eine Stoffe gute gleifdjbrtibe 



roirb $ufammen eine halbe Stunbe auf gelinbem Scner 
gefönt; etwa 10 Minuten ehe man auftragen null, wirb 
Oratenjuft bap getrau. 



(Sin halbes <ßfunb Weiö wirb in guter gleifdjbrühe 
getobt btd er lucidi ift; wer eö liebt, fann ein paar ®e* 
würfelten, eine ,3wifbel unb ein Lorbeerblatt baju ttjun. 
$>at er bie gehörige Dicfe, fo thut man baö ®eroür$ 
barau«, beftreid)t ein ÜJiobel mit guter Jöutter, beftreut 
e* mit #robbro$men, thut ben 9?ei« barein unb einige 
Stadlern Butter oben barauf, baeft ihn im Ofen fd)ön 
gelb, wäl^t ihn auf eine platte um unb thut ein Ragout 
Don lltildiUng mit Hrcbejuö unb Stielen barum; wenn 
man ©andleber ober fonft etwa« üon ©eflügel hat, fo 
geht ed auch gut baju. 

66. ftonf uou «iaeenroni unb Sötilcfttinö. 

So oiet üDiaccaroni, als man ben Hopf gro§ haben 
»in, f^wellt man im SSaffer mit Salj nid)t )U weid); 
madjt bann oon 25 Ärebfen (oon benen, nachbem fie ge* 
fotten, bie Schwänze unb Speeren forgf altig ^erautfge* 
nommen werben), nad) Angabe oon SRt. 23, Rrebdbutter, 
fteüt «rähe unb &reb«butter forgföttig auf bie Seite, 
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fdjroetft ein paar 8albermild)ling, ^tet^t bic £>aut unb bie 
fööfyrdjen baoon unb fodjt fie ein wenig in einer ©auce 
Don frifcfaer Öutter unb gleifd)brüt)e mit ben Äreb$fdm)än* 
jen unb ©djeercn. Dann roirb ba« Seidje eine« meinen 
öröbcfcen« in fodjenbe Diüd) ober Stolen gu einem bicfen 
#rei öerrütjrt, 2—3 ganje (Sier barunter geftopft unb mit 
ben 2)Wd)ltng oermengt, eine Seröiette mit frifcfjer öutter 
mo^t beftrtc&en, bie SWaccaroni barauf, bie güfle in bie 
äflitte unb bie ©errette feft jufammen gebunben, bamit 
bad SBaffcr nid)t einbringe , unb ber $opf 1 1 2 biß 2 
©tunben im Söaffcr gcfoc&t; basfelbe muß fiebenb fem, 
roenn man ben Äopf hinein tf)ut unb barob flammen* 
gelien. (Sine SJiertelftuube cor bem (Sffen maefct man eine 
©auce dou frifefter Jöuttcr, einem Söffet ooü Wltty unb 
ber ftrebSbrüfce, einen Stugenblicf üor bem ^nridjten roirb 
bie $reböbutter baju getfjan, unb roenn man ben Sopf 
auftragen triü, bie Sauce barüber gegoffen. 



9?ut>ettt utl^ SStacearvnU 



1. JBercitung ber 9?ubeln- 

2Iuf jebe $anbDoft ©emmelmefjl nimmt man 1 (£t, 
mad)t oon bem .Dt et)C auf bem ©ürfbrett einen IRing, 
ttjut bie geftopften (Sier barein, fammt fein geriebenem 
©alj, öermengt bieg jufammen unb mfirft ben £eig tüdjtig 
unb fo lange bie er Olafen befommt. 3ft er *u feucht, 
bog er beim Arbeiten an ben $>änben unb am Aörctt an* 
f lebt , fo ftreut man oon £eit ju 3ett ein wenig 2ftef)( 
auf ba6 Jörett, tunft aud) bie $finbe im SWetjl, um ben 
leig freier bearbeiten ju fönnen. £>at man ifjn eint 
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lang mit ben £)änben gercürft, fo fdjlägt man itjn nod) 
mit bem £röll)oU, bamit er rccftt »eidj unb märbc »erbe, 
unb »irft iljn »ieber, btö fid) Diele Heine 8öd)er geigen, 
»enn man barein frfjneibet. Dann inadjt man oon bem 
Steig f (eine runbe öröbdjen oon ber ©röge eine« Orte«, 
ntdjt ju Diel auf einmal, »eil fie fonft $u troefen »erben; 
ber übrige £eia, »irb unterbeffen mit einer ©djüffel ju« 
gebeett. Die ©röbdjen »erben nun eine« nad) bem anbern 
ausgetrölt, runb unb überaß eben mit ben Jpänben nod) 
Döüifl ausgesogen, bag biefe Rud)en ganj bünn werben 
unb nirgenb« biete Steden bleiben, auch bem SKanbe nad) 
rtidjt, bod) otjne 8öd)er barein ju r eigen, unb »erben, 
fo roic einer fertig ift, auf ein reine? £ifd)tud), baß über 
einen grogen STifcf) ausgebreitet, gelegt, bag feine galten 
feien unb feiner über bem anbern liege. Sluf biefe 333 eile 
»irb mit bem ganzen Steig fortgefahren; nun lägt man 
biefe S'udjen fo weit troefnen, bag fie, »enn man fie auf* 
rollen »iö, nicht metjr flehen , aber aud) nidjt brechen, 
beftreut fie mit ein »enig 33k 1)1, rollt fie (oder guf anraten 
unb fdjncibet fie mit fdjarfen Seffern &u fo fdjmalen ober 
fo breiten Rubeln als beliebt, fdjüttelt fie (oder auf, bag 
fie nidjt jufammenfleben, fonbern lang »erben, unb breitet 
fie bünn auf ein anbere« £u$ aud. @inb bie Rubeln 
nun alle gefdjnitten, fo lägt man fie an einem troefenen 
aber nidjt »armen Ort unb fcfcüttelt fie aüe Xage auf, 
bie fie üöüig troefen finb. Üttan fann fie lange in einer 
©djadjtei an einem troefenen Ort aufbewahren unb fie 
bann auf folgenbe $Beife ^bereiten: 

2. ttuUb Mit $fcifdjbrü&c. 

^•/><ä»an fett eine halbe <Dfag 8leifd)brüt)e in einer 
fltteffingpfanne über« geuer, unb »enn fie fiebenb ift, fo 
tb,ut man einen fleinen Getier ooü Rubeln barem unb 
fdjüttelt fie mit einer ®abe( öfter« auf. 3ft bie ©rüt)c 
auf wenige Kröpfen eingefod)t, fo »erben bie Kttttln am 
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gerietet unb örobbroSmen, in Butter gelb geröftet, barüber 
geftreut, aurf) ein roenig üftu«fatnug, unb bei§ aufgetragen* 

3. SKubcIn mit fia$, 

©ie Rubeln »erben in fiebenbetn ©affer ober SttUd) 
gefönt, fie bürfen nidit gerührt, nur mit einer ®abe( 
fleißig aufgefdjüttelt roerben unb roenn fie toetcb ftnb an« 
gerietet unb an ber Söärme behalten, Dann roerben ein 

/ paar Söffet fjarter gefeftabter ®ä« mit */ 4 ©djoppen üflild) 
ober Bibeln *art angerührt unb brei (Sier barein geflopft; 
bieg Rammen auf« geuer gefegt unb immer umgerührt, 
bis bie &rßme anfängt *u f od)en , bann fogleid) über bie 

" Rubeln gef^üttet unb Ii et aufgetragen. 

* 

4, 2tnbcre Hrt. 

man fefet eine Pfanne mit gleifdjbrüfte ober Söaffer 
über« geuer, unb roenn c« liebet, tftut man bie Portion 
Rubeln, bie man roiü, barcin, lägt fie unter öfterm Stuf* 
fdjütteln nur roenig foc&en unb jiefjt fie mit ber ©djaum» 
feile auf eine fladje platte heraus. Dann roirb eine 
eiferne ©djflffel ober Äocfeplatte mit f rifefeer Butter be* 
ftridjen unb bie Rubeln, roenn fie nid)t mebr fteig ftnb, 
barein getban, 3 bie 4 Ööffel Doli barter gefärbter $äfe 
*mit Vi ©poppen Wbleu angerübrt, 2 bi« 3 (gier barein 
ge(d)lagen, jufammen rootji geflopft, über bie Rubeln ge» 
f et) üttet unb einige Sörötflein frifdje Butter oben barauf, 
im Ofen gebaefen, bie fie oben über ein roenig gelb finb . 
unb fogleicfc aufgetragen. 

5. 9todj eine onbere ?Irt. 

'Die Rubeln roerben roie oben in beiger gleifdjbriifje 
ober im SBaffer auf ftarfera geuer nur roenig gefönt, mit 
ber @tbaumfeüe berau«ge$ogen unb auf* einer flauen 
platte ein roenig fte&en gelaffen. Dann roirb eine ftoeft« 
platte mit frifdjer Butter roofjl beftri*en unb eine bünne 
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Sage Rubeln barein, bann oerf)ä(tni§mä§ig mit ber Portion 
Rubeln V 4 ober 7, $funb fetter linber in bönne 
Sdjeibcfjcn gefcftnittcn unb baoon eine £age über bie $u* 
beln gelegt, bann roieber Rubeln unb roieber ßä«, bis 
beibe« aufgebraust ift, ^ute^t frifdje ^Butter &erbrö(felt 
barauf unb im Ofen gebacfen, bi« ber ft&t gefdjmoUen 
ift unb fie oben über ein roentg gelb finö. ©ie roerben 
gan$ l)ciß in ber Socftriatte aufgetragen, roorin fie gebacken 
roorben finb. 

6. Sclf*c SRubcln. 

■Diit ein paar $änben üoÜ 3flet)l, ein roenig frifdK 
$erbröcfelte ©utter, @alj, einigen Eigelb unb Stolen mad)t 
man einen lodern Teig, tröft üjii aus unb fdjneibet %km* 
lief) große Rubeln baoon, roeldjc man in ber 2ftitd) auf« 
fachen laßt, fie bann tjerauS unb tfcut fie in eine 
mit $3utter beftridjene @d)üffel, begießt fie mit ein toenig 
Wblen, legt einige £tücflein Butter barauf, beftreut fie 
mit Sudtv un ^ 3* mnit u °b tagt fie auf ©tut mit bem 
Xourtierebecfel ober im ©ratofen baden, bis fie fdjön 
gelb finb. 

7. £ollänbifd)c Kübel*. 

r*m$it 12 8ot* frifete Eutter au ®d>aum, faVftgt 2 
ganje Grier unb oon 6 ba& ©elbe ba^u, 1 V« ©dj Oppen 
taumarme Wbfen, 2 ober 3 Söffet ooü $efe, ein roenig 
Bai], 3ucfer unb fo oiel $Bei§met)l, ba§ man ben Teig 
roirfen tann unb läßt it)n ein roenig aufgeben. 9lad)f)er 
beftreut man ein $$ürfbrett mit tükrjl unb trött ben Teig 
in ber £)i<fe eine« ÜÄefferrüdfen« au«, fd)neibet jroeifingerG* 
breite Streifen ab, b e f t r e t d t fie mit eingemachtem unb ein 
roentg gefd)niefe(tem Zitronat, rollt fie ftufammen, beftreidjt 
eine Rüffel mit Butter, legt bie Rubeln hinein, ein 
roenig Butter barauf, laßt bie Rubeln nod) ein roenig 
getjen unb baeft fie im Ofen. 
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8. Soifer=9fJttbeln. / "V f , 



ÜRan rübrt 1 $funb 3Hebt mit 3 poppen üttild) 
an, fcblägt 8 ganje gier ba*u unb ein menig €als, be* 
ftretdjt eine @d)üffel mit frtfefter ©utter, tbut ben Xeig 
fjincin unb [teilt fic in ben Ofen ober auf glütienbe 2Ifcf)e 
unb ben £ourtierebecfel barüber, bi$ ber Xetg buf ift, 
bann tbut man ibn auf eine platte ober tjöl ^em en Teller, 
faneibet fingerölange Rubeln baoon, beftreut fic mit 3u<fer 
unb 3immr, ba<ft fie in feiger 8utt<r feftön gelb unb ftreut 
3u<fer barüber. 

tf. (gefüllte Rubeln. 

*Bon 3 Grient maebt man einen gemöbnlicben $ubel« 
teig, nur niebt gu feft, unb rüljrt 2 8otb jerlaffene ©utter 
baran. £)ann trölt man ifjn bünn aus unb fdjneibet 
<8tü(fe banon mie ein fleiner Detter, lägt fic ein menig 
trodnen, maebt eine güüc oon getieftem gleifcb tnie \u 
ben gleifafräpfli, beitretet eine ©4üffr( mit frifeber 
©utter, tbut eine ^ubel barauf, bann eine tfagegUifcb, 
ttieber Rubeln unb fo fort, bift aüer üerbraud)t ift. Tann 
fdjüttet man einen Stoppen Wild) barüber, beftreut fie 
mit ein menig @a() unb lägt fie baden. 

10. Sampfiiubelu. 

*t^*f~ WLi**' SRan nimmt ein 3mmi *JWebl/ 4 Grier, ein ©ierteW 
/ ' / > piwtib frtf(b< ©utter; jtoet groge Söffet ooll ©ierbeft 
rübrt man mit ein wenig ÜHild) an unb (ägt fie geben, 
bi« fie ganj bo<b ift, bann rütjrt man baft üttebl mit 
iDiitd) yaxt an, tbut bie Butter unb bie (gier baui. rübrt 
aüeö roottf unter einanber unb flopft e«, bi« e« ftcb bon 
ber @*üffel lö«t, tbut es in ein mit ©utter betriebenes 
Sttobel ober Socbplatte, lagt toieber geben unb baeft e« 
im Ofen. 
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11. SWaccaronl 

502011 nimmt ttalienifaje 2flaccaroni, breite ober runbe 
nad) belieben, tfyut bie Portion, bie man fodjen ©ifl, in 
ftebenbed SBaffer über« geuer, I&gt a etnige Säfte borübei* 
geljen, unb jiefjt fie mit ber ©cbaumfette auf eine $(atte 
fierau«. $)ann bcftrcicfet man eine tiefe ßod#Iattc mit 
frifcftcr öutter unb tftut eine Sage Sttaccaroni barem, 
bann eine Sage bünn gefdniittenen *ßarmefanföfe ober 
guten fetten (Smraentljaterfäfe, roieber eine Sage üttacca* 
roni, unb fäljrt fo mie oben fort bt$ bie -äftaccaroni ade 
in ber platte finb, legt orbentlid) tuet frifcfce dutter 
barauf unb, wenn man roiü, einige Söffet oott Stötten 
barüber unb batft bie fo ^bereiteten 3ttaccaroni im Ofen, 
bis fie oben über ein roenig gelb finb. ©ie werben in 
ber statte, worin fie gebaden toorben, fjeijj aufgetragen 



1. ftäSgcritfji. 

3J2an tagt in einer ttocfyrfatte frifcfje Butter unb 
fetten jungen tfäs, in @djeibd)en gcfänitten auf ber ©tut 
fdjmeljen, tfjut siuei rootjtgef topfte (gier baju unb fteüt es 
einen Hugenbticf auf bie ©tut 

2. Slnbere Mrt. 

(Sin falbe« ?funb getfaerin ober anberer feljr »eitler 
fetter £äfe, ber fein gefdjnitten ober jart oerrieben »er* 
ben mufS, wirb mit 3 (gtgetb unb ehtem ©floppen 9ttb* / 
(en gart angeteigt unb geftopft, in einer (Safferofle ober 
tiefen Äoflplatte ein gro§e« ®tütf frifcfje öutter gefflmol» 

83«ner.Äoc$budj. 15 
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jen, trenn fie anfängt ju fdjjaumen bie ftarce l) in ein unb 
auf gutem ßofjlenfeuer beftftnbig gerührt, bie e« ringsum 
ju foc&en anfängt, bann fogleid) aufgetragen. 



3erfto§t einen halben Pierling fetten $ä$ in einem 
Dörfer bi« er ju Steig geworben, tfjut il)n in eine 
Büffet unb flopft 4 bis 5 gan*e @ler unb 8 / 8 2fla§ 
, 3iib(en barunter, bcfticidjt eine ftocbplatte mit frifäer 
Butter unb belegt mit einigen bünnen $3robfd)nittdjen, 
bie man auf einer Seite aud) mit frifdjer öutter beftreidjt, 
ben ©oben ber platte, fluttet bie angerührte $äö*(5reme 
über bie 6d)aitt<$ett, baeft fie im Ofen ober auf ber 
©tut fd)ön gelb unb bflft ben £ourtierebe<fel mit ©tut 
barüber. 



Ü3ter groge Cöffcl oott gehabten <Saanen*$äS unb 
ein falber ßöffel öofl üftefjl mit einem falben ©poppen 
' Wblen jart angerührt unb 3 bis 4 ganjc T5ier barein 
gefegtagen. Dieg roirb jufammen tüchtig geflopft unb 
naefiber ber töeft ber Wiblen barunter gerührt, menn fie 
ntctjt alle jutn 9lnteigen beS Häfeö gebraust werben. 
Dann werben f (eine ^3aftetcn*9J2öbefi mit früher ^Butter 
roobl beftriefcen, mit biefer garce nia^t oöüig angefüllt, 
roeil fie ftarf auflaufen, unb im Ofen gebaefen. @ie 
müffen bei§ aufgetragen »erben. 



fcif4c öutter, ein <5i, eine Ijalbe STaffe boH gute Wiblen 
unb eben fo oiel gute gleifdjbrübe roirb, na*bem ber 
ftäfe unb bie ©utter im Dörfer ju Jörei geflogen, wof)l 
burdjetnanber gerteben, am beften ebenfalls im üftörfer, 
eine £ourtiere mit öutter angeftridjen unb barin im Ofen 



3. tä^SRamequtn. 



4. Kleine ftjfcfflameqiitafl. 
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gebacfen; bei jtemlid) ftarfer 5>ifec foü er in einer Viertel* 
ftunbe gut fein. 

6. ffartoffcl=töamcquin. 

3efm bis jaölf frifd) gefottenc Kartoffeln merben 
gef^ält unb in bünne ©djeibdjen gefebnitten, eine KoaV 
platte mit frifefcer öutter angeftriajen, bie $älfte ber 
Kartoffeln barein getrau, ! /s $funb fetter Kafe ebenfalls & 
bünn gefcfjnitten unb bie Jpalfte baoon über bie Kartoffeln 
gelegt, nebft einigen bünnen ©cbeibdjen frifajer öutter 
unb etroaS ®atj, bann bie anbere £>älfte ber Kartoffeln 
unb ber SReft be« Käfe« mit frifdjer Butter unb bret - 
ganjen (Siern wo^l geflopft unb mit 8 /i ©eboppen 9ttblen 3 
unb etroaä ©alj oermengt barüber, im Ofen gcbacfen bis 
eö überall fdjön gelb ift, unb foglcid) aufgetragen. 

7. Äürbteföaiuequin. 

53on einem nidjt \w reifen flflarffürbi« fctjneibct man 
f (eine SBurfel unb rjängt fie über 9?ad)t in ein £udj ge* 
bunben auf, bamit ba8 barin befinblidje Söaffer abtropfe, 
belegt ben 33oben einer Komplotte mit frifc&er ©utter, 
tbut barauf eine Sage Kürbi«, eine £age fein gefdmittenen 
fetten Käfe, ftreut einen Löffel 9fle&l unb ein menig 
@alj barüber, unb fäbrt fo fort, bis bie Kodjplatte boü 
ift, legt oben barüber tmeber frifdje Butter unb (teilt fie 
in einen dei§en Ofen. SBenn ber Kürbi« roeidj ift, fo 
werben jnjci (5ter mit ein wenig ^iblen geflopft, barüber 
gefd)üttet unb noeft im Ofen gelaffen, bi« e« oben über 
fcfjön gelb ift. äflan tann au$ nad) belieben bie üier 
meglaffen unb nur fRibten ober äflild) baran tfjun. 

8. afitsftlgetyeK. 

©djneibet einen Pierling nieftt aflju gefallenen, fetten 
Kä« in ©djeibdjen unb la§t il)n mit einem ©tütf frifdjer 
Butter unb einem ©la« ©affer foa}en, bis ber Kä« ge* 
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fctjmoljen ift. Dann wirb über bem geuer weige« 9Jceb( 
in ba« Släöiuaffer gerührt, bis ber Steig fld) trotten üon 
ber Pfanne löst, richtet it)n in eine ©pfiffet an unb wenn 
er falt ift fo f(opft man fo biet gonje (gier barein, bi« 
ber £eig jart tuirb unb fich uom ginger löst. £)ann 
nimmt man mit einem Söffel ©tücflein üon ber ®röge 
einer JBaumnug booott unb bacft flc in (jeiger Jöutter. 



f'< • (Sine SSiertelmag ftiblen ermeflt man in einer gelben 
Pfanne unb rüt)rt ob bem geuer 2Bef)l barein, nebft einer 
£affe doü gefcfjabteu $ä$ unb ein toenig <Salj. £)ann 
wirb ber Xeig in eine Rüffel angerichtet unb wenn er 
balb falt ift mit feebs (Siern, bie etnö nach bem anbern 
in ben £eig aufgefangen werben, tüchtig geflopft; mit 
einem Söffet Äügcli geformt unb in ©utter gelb gebaefen. 
üDie ©utter barf nicht ju b«g werben, fonft wirb ba« 
®ebacfene ju braun unb gebt nid^t auf. 



(Sine £affe gefdjabten tfäs unb jwei ganje (gier 
»erben mit ftiblen jart angerührt bis es bie 3)icfe einer 
(Sröme bat, in einem gelben $fänni einige Slugenblicfe ge< 
focht, in eine edjüffel angerichtet, unb wenn ber £eig ein 
wenig erfaltet ift mit bem Söffet ßügeti formirt unb in 
beiger ©utter gebaefen. 



<5inen Pierling fetten (inben JfaS fdjneibet man in 



o'< tünne ©ebeibeben unb fefct ihn mit f / 4 SRag *flcileh über 
baS geuer unb lögt ben 8äS in ber fDitty fc&meljen. 
©obalb er gefebmoljen ift, toirb bie äflilcb ab bem gener 
gefteöt; ein Heiner Söffel t>od ÜHebl mit ein wenig falter 



9. «nbere 2lrt. 




10. «nbere Slrt. 



Ii. Sä$--SDme!ette. 
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Oflild) jart onvüört, 4 biß 5 gier barein gefdjlagen unb 
tüdjtig geHopf t unb bie ftäGmtfd), bie beinahe fa(t fein 
mu§, barunter gerütjrt, in einer ©djüffel iöutter beiß 
gemalt, ben £eig barein gefdjüttet unb im Ofen fc&ön 
gelb gebaefen. 

12. änbere «rt. 

URan fdjlägt fünf ganjc @ter in eine ©djüffel unb 
fef)»ingt fxc mit bem Jöefeli 6iö fie fdjaumen ; bann fammt 
V, ÜKa& Wiblcn mit ein menig meinem Pfeffer, @al* unb 
einem Keinen ©tücf frifeber Butter jufammen auf« geuer 
gefegt unb mie eine ßräme immer gerübrt, bis fie an» 
fängt ju fodjen, unb fogleid) in bie Sdniffcl angerichtet, 
in ber man fie auftragen aitt. 3ft bie (Sreme falt, fo 
wirb fie mit einer Itage fettem Säfe, in Minne Scheiben 
gefebnitten, belegt, unb über biefe eine Sage örobfrumen, 
bie noeb mit ganj bünnen @d)eib*en frif^er Jöutter bt* 
legt merben, bann ber £ourtierebecfel mit ftarfer ©lut 
barüber gefteflt unb fobolb bie Omelette oben über fcrjön 
uelb ift, roirb fie fdjneü feröirt. 

13. Stnbcre 9lrt. 

•£^(Sin falber Pierling Safe, in bünne <Sd)eibd)en ge- 
fcfjnitten föirb mit 2 bi« 3 ganzen (Siern, einer £affe ooü 
Wblen unb ein wenig Sali oermengt nnb gut geflopft, 
in einer STourttere ein wenig Butter beiß gemaebt, bie 
garce baretn gefeftüttet unb auf beiben ©eiten fäön gelb 
gebaefen. 

2ftan nimmt ju 8 Söffein gefdjabtem <Saanen*®ä« 
einen Söffet ooü Webt unb einen Scboppen leibten, rütjrt 
mit einem ÜTbeile berfelben ben Sä« fammt bem 9)cef)l 
jart an, fdjlägt fecb« (gier baretn unb flopft bieg &ufam* 
men tücfctig, rübrt ben töeft ber ftiblen barein unb fcftt 
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biefe Creme in einer afteffingpfannc über ba« Seuer, unb 
rührt fic bi« flc fod)t, fie fott bicf fein. $)ann »irb fit 
in eine ©chüffet angerichtet unb »emt fte fa(t ift, fo 
ftreicht man oon biefer Sreme in ber Dicfe eine« Ringer« 
auf gefallene biete Jörefceln ober SBeggenfchnitten, beftretdjt 
bie ©dritten oben über mit (5iroei§ unb baeft fte fcfjön 
gelb in Ijei&er Butter. @ie bürfen, »enn fie gebaefen 
flnb, nicht auf einonber gelegt, unb müffen • h*if? aufge- 
tragen »erben. 

15. Slnbere 3trt. 

(5in Söierlittg guter fetter wirb in einer &affe* 
rotte ober 2D?cffingpfanne auf geünbem geuer gerüt)rt bis 
er gefchmoljen ift, ab bem geuer genommen, jwet Ööffel 
• r Dott 9ttef)l unb brei (Sier barein gefdjlagen unb geflopft, 
& )f k anberthalb ©c&oppen gute Sciblen baju unb »ieber ob 
bem geuer gerührt bi« e« eine bicf e (Sreme ift, angerichtet 
unb, trenn bie Sterne fa(t ift, auf bünne ©rob* ober 
©eggenfebnitten getban unb in ^Butter ober im Ofen 
gebaefen. 3n ©utter toerben fie feböner, auch tann faure 
ftatt füge Stolen baju gebraust »erben. 

. 16. ftXM»iii|i{[L 

Sine SBiertelmafc $iblen, fecb« @ier, eine STaffe ge* 
frfjabten unb ein »enig @a(j. £>ie ©elben oon ben 
(Siern »erben mit bem Ää« »obl öerflopft, mit ber 9lib* 
(en oerbünnt unb jnUfct bie ju @cbaum geflogenen 
933ct§cn (eicht barunter gerührt, £>ann »irb eine ^oefe- 
platte mit Söuttev bie! bestrichen, mit einer Sage gehabten 
8äfe belegt, bie güfle barein getban unb bei guter §ifce 
im Ofen gebaefen. 

17. äJtncearoni mit ^armefan-ttafe auf üaiienifdje «rt 

2)?an ftebet ein $funb Sttaccaront in gefallenem 
©affer »eich, sieht fie bann betau« unb (ä§t ba« SGßaffcr 
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baoon ablaufen, beftrcidjt eine platte, welche auf ben £if4 
gegeben toirb, ftarf mit frifc&er ©utter, (egt eine Sage 
Don ben abgefottenen ÜHaccaroni barauf, flreut geriebenen 
sßarmefajtfäfe in ber 3)üfe eine« 3flefferrücfen$ barüber> 
legt ättaccaroni unb mieber ^armefanfäfe barauf, unb 
fäfcrt bamit fort, bie alle« ju Silbe ift, fteüt bie platte 
auf Äoljlen unb tagt fie fo lange fodjen, bi« man ein 
etad Butter unb ein ©la« öoü öratenjuS in einem 
$fannd)en miteinanber fiebenb gemalt bat, btefeS gießt 
man über bie üWaccaroni unb trögt fie fogleidj auf. 

18. SHfotto. 




«uf Vi ?3funb $ei« nimmt man 8 / 4 <ßfunb ^inber- 
;narf unb ?fu"^ frifc^c öutter, t&ut eö in eine Safte* 



^ rode ober gelbe Pfanne, unb roenn eö tj c ig tft, tr)ut man 
ben Ü?ei9, ber borfjer mit fodjenbem Söaffer gebrüht roirb, 
hinein, unb röftrt tyn ungefähr 10 Minuten lang; bann ^ 
oerbünnt man i()tt mit anbert&alb Stoppen falter gleifcfc« o 
brülje unb fodjt i&n unter langfamem 9?ü&ren, bis ber 
*Rei« beinahe meidj tft. hierauf nimmt man für 10 Gen* 
timeS @afran, gießt etwa« ftletfd)brüfje barüber, fdjüttet 
fie trieber ab unb tljut fie in ben 9?ct« # bamit berfelbe 
gelb »erbe, ein toenig ©aU, Pfeffer unb üftu«fatnu§ unb 
ein öalbe« $funb fein geriebenen ^armefanfläfe unb 
läßt ifjn no« ein ©eilefcen foc&en; boeft barf ber Weis 
nidjt ju meid) werben. SBirb er \u bief, fo oerbünnt man 
iljn oon &tit ju 3*** m[t Sleifcbbrübe. 

19. »lunitW mit m. 

ötomfofjl in gieifdjbrüfje gefönt mirb in eine mit 
friftfjer Öutter beftridjene #od)platte gelegt unb mit ge* 
fc&abtem hartem ftä« beftreut, bann toirb eine neige Sauce 
gemadjt, in meldjc man oom nämlidjcn gefeftabten ftä« 
tfjut, überbedt ben ölumfo&l bamit, überftrtut tpieber mit 
fcalb ^rofamen, fjalb gehabtem ftät, beftreic&t e« mit 
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flefc&moljener frifc&er ©utter unb badt e$ im Ofen fc^ön 
gelb. §ottte fi* gett in ber ©djüffcf fammetn, fo wirb 
e« mit weterjem 8rob aufgetunft. 



3 ^ i 



20. flfl*(ErC»e. 

8 / 4 <3d)oj)j)en 9HMen »erben mit bem (Selben non 
oier (5tcrn wof)l geflopft unb ungefähr jwei Söffet Dot( 
gehabten ®ä8 nebft etwa« @a(j barunter gerührt, bann 
ba« Sffieifje ber öier <£iern $u ©djnee gefdjwungen, mit 
bem übrigen öermiföt unb in einer statte mit bem 
Sourtierebetfet öott ©tut jugebecCt, bi« bie (Sreme bid ift. 



mevlei ©e&actene§ in SSuttcv. 



1. ©ebarfener Met«. 

33on ftfeiö unb 2flild) forfjt man einen guten föet«* 
biet, tl)iit \Salj barein unb lägt Ujn ganj bief einfodjen, 
bann wirb ein tjöljerne« ©rett mit 2Wef)l beftreut, ber 
flici« in ber $Di<fe eine« -ginger« barauf ausgebreitet, 
3Jiel)l oben barüber geftreut unb mit bem Xrölf)o(& leidet 
bar über t; in gefahren , ba§ ber Oieis eben unb ein wenig 
feft roerbe. ÜDann tagt man ifjn !a(t werben , föneibet 
i&n in (Sarreauj unb badt biefe in öutter ober prägelt 
fie nur auf einer @d)üjfcl in Butter, ©inb fie gebatfen 
fo ftreut man £u<fcr uub 3immt barüber. 

üßan fefct 1 V, Seppen gute äKifdj mit ein wenig 
@alj in einer äfteffingpfamte über« geuer unb rfifjrt, e^e 
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fte üöütg focfct, ©de« barein, biß ber STciß ficb trocfen 
oon ber Pfanne löst. üDann toirb er ab bem geuer ge» 
fteüt unb 3 biß 4 (Ster baretn gefdjlagen, tüc&tig geflopft 
unb tote beim föetß ein örett mit SJieljl überftreut, baß 
Orteß in gleicher SDicfe barauf außgebreitet, 2J?ei)l barüber 
geftreut unb oöttig roie oben bamit öerfatjren. 

T)tcfe ßüdjti tonnen and) auf folgenbe Söeife bereitet 
»erben: 3)1 an riefet et ben £eig , roenn er fid) Don ber 
Pfanne tößt in eine ©e&üffel an unb Kenn er fait ift, fo 
werben 6 biß 8 Gier barein gcfeblagen unb tüchtig ge« 
flopft, biß ber £eig jart ift; bann werben mit einem 
Söffet Heine ©tütflein bon ber ®rö§e einer 8aumnu§ öon 
bem Steig abgeftodjen, unb in t)ei§er Butter (angfam ge* 
baden. Man !ann mehrere auf einmal in bie ^Butter 
t&un, boeft muffen ftc in ber Pfanne föaum genug rjaben, 
ba§ fie einanber nidjt berühren. 

3. ftrart'ftiWtt. 

2leftd)en Don ßraufemünje ober öorätfcfyblattcr, audj 
©pinatbtätter, roaf d)t man in f altem 933 äff er unb läßt fie 
auf einem Jörett tiertropfen, madjt einen £eig oon üfiefjl 
unb ©armer s Dcild), in ber £>t<fe eineß bünnen SSltW 
breiß, t&ut ©al$ unb 2 biß 3 ganje Gier barein, je naef)* 
bem man eine Portion £eig angemaßt, f topft bieg rootjt 
jufammen unb nimmt bann ein Sölatt ober Stefidjen um 
baß an ber e, jief)t eß burd) ben Teig, tt)ut eß in fjeiße 
Butter unb baeft eß fdjön getb. Üflan fann mehrere auf 
einmal in bie Pfanne t&un unb mu§ ftc mit ber <§djaum* 
fette immer unterbunfen, ba& fie fäön auftaufen. Stuf 
gteiefje SBeife fann man au* ©albeiäftcfcen ober ölfttter 
baefen. 

4. «tt»fel--ftltyl ' 

<S<fcäft gute faure Hepfet, unb fd^netbet eineß bünnea 
3Refferrucfenß biete 3<f>eibd)en über ben ganjen 2lpfcl, 
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madjt einen Steig Don 4, 6—8 Söffeln ooU Semmelmehl 
je nadjbem man Diel ober roenig ftäd)H fjaben roifl, rüljrt 
ba$ 2Ref)( mit ro armem ©ein gart an unb oerbünnt e$, 
nie oben, mit faltem Sein, unb trjut norfi einen Oöffel 
Doli geflogenen 3u<fer barein. Der Xeig mu§ etroaö bief er 
fein al$ für bie €>dmi$, etroa fo roie ein guter äfleblbrei. 
Dann tunft man mit einer ®abel ein Spfelfdjetbtben nacr> 
bem anbern in ben £eig, ber nur gang roenig baoon ab« 
laufen fotl, ttjut fie in (jeige Butter, tunft fte mit einer 
Sdjaumfette immer unter, bat; fic fdjön auflaufen, unb 
baeft fie fd)ön gelb. üftan mug nur roenig auf einmal in 
bie Butter trjun, bamit fie roorjl föaum fjaben unb fcfjöner 
auflaufen, Söeim $erau«aieben (äffe man bie ©utter ab* 
tropfen. flttan fann ben Steig für biefe Äüc&li audj mit 
faltem ©affer anrühren unb mit einem flehten ©la& 
$irfd)enroaffer oerbünnen, fonft girier) rote beim Seinteig, 
fie roerben auf beibe Birten febr gut; man fann aud) jroei 
gefdjroungene @iroeig in ben Steig rubren; auf biefe ©eife 
roerben fie trodener, aber weniger röfd). 

5. »nberc 2frt. 

Die SIepfel roerben gleidj jugerüfter, roie oben ange* 
geigt ift, für ben Steig nimmt man brei ßöffel ooü Sem* 
melmerjl unb rübrt e« mit beinahe fiebenbem ©affer jart 
an; ber Steig mug bie Dufc eine« jiemlicb biden >JNeb> 
brei« (jaben, bann roirb er mit einem (Si oerbünnt unb 
noef) tüditig gcflopft. gür eine fleine platte ift biefe 
Portion £eig binlängücrj, im Uebrigen oerfäfjrt man gang 
gleicb roie bei ben obigen Slepfelfücftli. 

6. gannebirnen-tü$|li 

Äannebirnen, bie nur menige £age gelegen unb nidjt 
teig finb, fcfjneibet man, ofjne fie *u fcfjälen, in SDceffep 
rüden« biefe Sd)eib4en, ber Sänge ber öirne na<t>, ma4t 
einen Steig mit ©ein, ganj gleia) roie für bie erften 
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2Iepfelfüd)li, unb oerfabrt aud) beim Warfen gleich bamit. 
Ottan fartn Don anbern kirnen aud) gleite ftüd)ü machen, 
am beften aber »erben fic öon ben $annebirnen. 

7. 8tofcnKWi. 

Üflan nimmt 4 (Sglöffel uoü geftebten 3ucfer in eine 
tiefe Scbüffel, fdjlagt 4 Grier barein, bie man mobl ber* 
flopft, tbut ein wenig ^Omeranjenblüthenroaffer ba*u, 
rührt SHehl barein bi« ber STeig recht bief ift unb Der» 
bünnt ifm mit guter 3ftilch, bi« er öom ßöffel lauft, ©enn 
bie JButter jutn baden heiß ift, fo ttirb baS (Sifen hinein 
gelegt bi« bie ©utter bampft, bann in ben £eig, aber ja 
nicht, bag ber £eig oben barüber gebe, unb fogleid) bamit 
in bie geige Butter, big eö fdjön gelb ift unb man ba« 
ßücbli öon bem @ifen löfen fann, unb fo fortgefahren biß 
ber £eig alle ift. 

8. ttibelHWL 

{ Dlad)t einen garten Xeig öon ©eigmebl, ein tuenig 
Sat$ unb fuge Wblen, fo bief, bag man itjn au«trölen 
!ann; toenn er ein teentg geruht hat, fo trölt man ihn 
eine« bünnen 2fteff errüden« bid au«, febneibet mit bem 
föäblein runbe $täfccben in ber ®röge eine« 2:haler« unb 
badt fie in Butter fdjün gelb; fie taufen fd>ön auf. 

9- So$elf*nitten. 

üftan fcfjneibet (Stermeggen (>}üpfen) ober »eige« 
Örob nach belieben in bünnere ober bidere Schnittten, 
macht gute Sttilcb, fo öiel man bebarf, heig, fchüttet fie in 
eine tiefe platte, in eine anbere Schüffei tijut man 4 bi« 
6 toohl geflopfte Grier. Hl«bann ftiebt man ein Schnitt" 
chen um ba« anbere burch bie geige üRUcb, lägt fie einen 
Slugenblid oertropfen, siebt fie burch bie Gier unb thut 
fie fogleich in beige «utter unb badt fie fd)ön gelb. SKan 
mug nicht mehr auf einmal in bie Butter thun at« 9?aum 
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in bcr Pfanne ift. <Sinb alle gebacfen, fo beftrcut man 
fte mit 3 u< ^ er unb 3tomt. 

10. @»>i«at--@^mtlcH. 

2)2 an nimmt jungen Spinat, je nadjbem man biet 
ober wenig ©dritten haben nufl, fftmeüt unb fühlt ihn 
toofjt, brüdft auf ber @<haumfetle alle« Söaffer wohl au« 
unb ftogt ihn im üttörfer gang gart. $)ann wirb in einer 
üfteffingpfanne ein Heine« @tücf frifdje öutter gefchmol* 
gen, ber Spinat mit einem Kaffeelöffel Doü 3J2ef)l barem 
getljan unb nur einige mal umgerührt, 4 Söffet DotC ge* 
ftogenen 3uder, eine ^atbc Stoffe gefchälte unb geflogene 
^ßfirft*fcrnc ober ÜWanbeln, ein wenig fein gehatfte (Sitro- 
nenrinbe unb oon gwei ober brei (Siern ba« ©elbe wohl 
öeflopft, mit einem ©poppen 9iiblen bermifcht, gufammen 
über bem geucr in ben Spinat unb immer gerührt bi« 
e« fochen miß, bann ab bem geuer gefteHt unb ba« Sßeige 
oon 2 ober 3 (Stern gu ©djnee gezwungen unter bie 
heige ßreme gerührt unb angerichtet. üDann fdjneibet man 
bünne örob* ober £Beggen<@ci)mttd)en, unb wenn bie 
@pinat*(£reme Taft ift, ftreicht man fte auf bie ©ehnittdjen 
in ber Dicfe eine« Singer«, beftretebt fie oben über mit 
bem ©eigen bom (§i, thut auf {ebe« @c^nittd)ert ein öröcf* 
lein (Sitronat unb badft fie ein« um ba« anbere auf ber 
<§cf>aumfetle in feiger ©utter. 

11 5Kibefc@<hntiten. 

3Han nimmt einen Söffet botl Semmelmehl unb V4 
■ Stoppen Sftiblen, rütjrt ba« ütteht mit ein wenig $iblen 
gart an, fdjlägt 4 Gier barein, fiopft bieg gufammen recht 
tüchtig, rührt geflogenen 3u<fer, fein gehaefte (Zitronen* 
rinbe unb ben SReft ber Labien barunter unb focht bieg 
unter beftänbigem führen gu einer bitfen (Sreme, richtet 
fte an, unb wenn fie falt ift, ftreicht man fie in ber ©iefe 
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eines gingers auf ©eggleimSdjtritten unb baeft ein« nad) 
bem anbern auf ber <Sd)aumfefle in öutter fcf)ön gelb. 

12, Slnbere 9lrt 

töeibt ein 9tüd ^uefer an einer Zitrone ab, lagt 
it)ü mit einem tjalben Stoppen Mblen ertoaflen unb r i d; = 
tu fie in eine Sdjüffet an. Oft fie beinahe falt, fo rüfjrt 
man einen falben Kaffeelöffel Doli SWeftf jart bamit an, 
ftopft öon 3 (Siern ba« ©elbe barunter, t&ut e$ jufammen 
übers Jener unb foefet eS unter beftäiibigem 9?üljrcn *u 
einer Creme unb richtet Re an; bann wirb fte eines f leinen 
SingerS bief auf büune Örobfdjnitten geftridjen unb auf 
einer mit frifdjer Butter beftridjenen Kucf)enfd)üffel im 
Ofen gebaefen. Söenn fie falt finb roirb oon 4 (Siern ba« 
ffieige au ©djnee gefeftroungen, über bie ©djnitten getfjan, 
mit geftebtem 3u<fer roo&l beftreut, roieber in ben Ofen 
getfjan, baß fie oben ü^cr fdjön gelb werben, unb bann 
fog(etd) aufgetragen. 

13. 2Wanbei=@$nitten. 

<5inen Dieding fü§e äflanbeln, gefdjält unb rein ge* 
ftogen, 3 Söffet doü (Semmelmehl, 2 Söffet ooü 3uder 
unb ein roentg 3^tRt, beibeä geflogen. £>teg jufatmnen 
a>irb mit 3 bis 4 Söffe! oott guter bitten angefeuchtet, 
üon bier (Stern ba« Söetße ju Scftnee gezwungen unb 
barunter gerührt. SMefe garce wirb nun auf bünne Sörob* 
ober ©eggleinfdjnitten geftridjen, wie oben eine nadj ber 
anbern auf ber @$aumfette in Butter gebacken, toä^rcnb 
fie noch fctg finb mit f$adtx unb &\mmt beftreut unb 
»arm aufgetragen. 

14. Rubere *rt. 

(Sin falbe« $funb 2»anbeln, gefäält unb rein ge* 
flogen, bie 9?inbe oon einer Zitrone fein geftaeft, •/• 
^funb geflogenen giider, ein Kaffeelöffel üoü ÜRef)l unb 
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oon 2 (Stern ba« Steige $u Sdjnee gefc&wungen. ^Dtc§ 
afle« wirb unter einonber gerührt unb auf ©rafeeln ge« 
(trieben, eine« Ringer« bitf, eine um bie onbere auf ber 
«Scfcaumfefle in Jöutter gebarten unb eine ©auce oon 3«^« 
unb (Sitronenfaft baju feroirt. 

15. flnbere 9trt. 

_ Üttan nimmt einen Pierling 3ttanbetn, gefdjält unb 
• fein geflogen, 8 / 4 ©poppen iftibten, 4 ganje moljl gefloofte 
Crtcr, ijutfer nad) belieben, eine falbe $eöe doü SJMjl, 
ein wenig 3immt ober geöadte (Sitronenrinbe, rü^rt bieg 
alle« wofcl burdj einanber unb fod)t e« *u einer (Sreme. 
Söenn fie gefodjt ift, fo rietet man fte in eine @d)üffel 
an, lägt fie f alt werben, ftrciajr fie bann in ber £>tcfe 
eine« fletnen gingers auf bünne 33rob* ober Jeggen« 
fdjnitten unb baeft fie eine nad) ber anbern auf ber Scftaum^ 
teile in Öutter, fie ©erben warm aufgetragen. 

16. ttetf&64uitteiL 

SDlan nimmt faure Slepfel, föfift unb fdjneibet fie in 
falbe £faile, [tiefet ba« £)erj au« unb tftut fte mit ein 
wenig SBaffer unb 3utf* r in" einer teafferotte über« geuer 
unb f od)t fie weid), baß man fie &art oerrü^ren Faun, audj 
gefaefte (Sitronenrinbe unb SKofinen, wenn man will, unb 
fod)t bie Slepfel ein , ba§ fein ©affer me&r baran fei, 
bann ridjtet man He in eine ©Rüffel an unb lagt fie ein 
wenig erf alten, tfat jwei (Siweig ju @cfaee gezwungen 
barein, rüfjrt e« woljt bur 4 einanber unb ftreidjt fie auf 
^3rob* ober Söeggenfdjnitten, in gleicher SDi<fe wie bei 
(Sremefcfaitten ic, ftreid)t fie oben über nod) mit Reigern 
oom 6i an unb baeft fie in faiger öutter fdjön gelb. 
ÜHan fann aud) üflanbeln unb 3immt ftatt töofinen unb 
Zitronen *u ben SXepfcfn tfan, aud) nur ba« (Sine ober 
ba« Slnbere. 
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17. Sürrc «etfcl<@<$nittcn. 

2Han fodjt faure bürre Slepfet mit flöaffer unb ein 
toeniej 3ucfer reßt meid) unb lägt fie böflig einfodjen, 
bann »erben fie fein geftatft unb mit einem ganzen (Si, 
ein paar Söffet 9tiMen, 3u<fer uno 3iromt unb einer 
$anboofl gefällter unb fein geflogener üflanbeln n>of)l 
burdjeinanber gerührt, auf bünne, ntdjt üöüig fingerSbitfe 
©robfdjnittcn geftriajen unb tote alle ©dritten ber 9lrt 
eine nad) ber anbern auf ber Sdjaumfeöe in feiger Butter 
gebatfen. 2(uf ganj gleite Seife fann man oon burren 
,3n>etfd)gen oljne ©teilte @$mtten madjen. 

18. 8rttnt0len=©*nittem 

$o*t ein fiatbe« ^funb Söruniolen in SJaffer toeieft, 
t>errüf»rt fie gart unb fügt fie einfoetjen. Äann man fie 
nidjt ganj oerrüfpren, fo r)a<ft man fie nod), tfjut ein S3ter* 
telpfunb geflogenen 3u<fer unb eine £)anböott gefd)ä(te 
unb fein geflogene 2flanbe(n baju, rüört atteö njofjl burd)* 
etnanber unb ftretdjt fie auf S3rob* ober $öeggen*@d)nitt* 
d)en wie oben, beftreidjt fie mit Grinmg unb badt fie in 
Butter. 

19. §tmbccr--@(6nitten. 

$)ie Himbeeren werben fauber erlefen, aber nic&t ge* 
n>afd)en, ein tnenig jerbrüdt, unb &udtx ba$u, unb fjat 
man 1—2 alte 3u(ferbröbd)en, fo fann man fie öerreiben 
unb barunter tfjun. ÜDann ftreidjt man bie Himbeeren 
eine« Singer« bief auf Jörobfdjnittdjen, beftreic&t fie mit 
(*iroei§ unb badt eine um bie anbere auf ber @d)aumfeUe 
in feiger Butter. 

, 20. (Srbfocr^nitten. 

riefe frerben g(eid) tuie oben nur ertefen, rndjt ge< 
Waffen unb nur roenig jerbrüdt, JUwStt unb ßtemt bor* 



uigiiizso 



240 



allerlei ©eSacfeneß in ©utter. 



unter gemifdjt, auf ©robfdjmtten geftritfjen in ber SMcfe 
eine« Junger« unb eine nacfc ber anbern auf ber ©crjaum* 
feüe in ©utter gebarten. 

21. Wiitftf) nittcn, finb gut unb gibt au*. 

©eftretdjt bünne fuge ©regeln auf einer Seite mit 
Konfitüre, ftirfc&mue« ober Söirnenfaft, unb legt immer 
gmei fo beftrid)cne ^örcjcln auf einanber, bie betriebenen 
Seiten nad) innen gegen einanber gefeftrt, maebt einen 
£cig Don äftebl, lauer Wild) unb einem (gi, tunft ben 
töanb ber ©regeln barein unb ba<ft fie in ©utter. 

22* ©ebotfene« Wattenmueö. 

Sttan ftopft fünf gange (gier in einer ©dulffel täc^tig^ 
^ f) rflfjrt einen fleinen Kaffeelöffel öoü äfleijl mit *U ©poppen 
fttblen gart an, rttyrt e« unter bie geflößten (gier unb 
ein wenig 8ucf er bagu, bann in einer mit frifefcer öutter 
beftridjcnen $od)p(attc in ben Ofen geftettt, ber giem* 
tid) mann fein muß, unb nur fo lange barin gelaffen 
bie baS ^lattennmed bief ift, bann mirb ed fogleicb au6 
bem Ofen genommen, unb tnenn e« falt ift, fineibet man 
töiemcfjen baoon ab, toälgt flc in attebl unb baeft fie in 
Butter fcfjön gelb, ftreut 3uder unb 3immt barüber unb 
feroirt fie roarm. 

. 23. ©eboifene Omelette* 

D 

3 >' * ' «öfrt 4 «eilen öoü 3ttef,l mit Z U @4<Wen Wble* 
gart an, fcfjlägt 5 (gier barein unb flopft e« tüd)tig, ttjut 
3uäer unb gefjatfte (Sitronenrinbe barunter, ma$t in einer 
Kuc&enfcbfiffel öutter betfj, tfcut ben Steig barein unb batf t 
bie Omelette im Ofen, bi* fie bief unb troefen, aber nieftt 
gelb ift, nimmt fie bann b«au«, lä§t fie in ber ©djüffel 
erfalten, fdjneibet fie in fttemagen nad) beliebiger ©röfce 
unb baeft fie in Qutter feftön gelb. 



Digitized by Google 



OTerlet ©efcacfeneS in Butter. 



241 



24. ©efcatfcne «etfcl mtt-SBetn--@ouce. 

s Man nimmt mürbe Reinetten ober anbere gute faure 
Stepfef, fchält unb fdjnctbet fie in jmei Streite unb fticbt 
ba« $erj au«, befprifct fie leicht mit ein wenig ©ein, 
wäljt fie in trocfenem 2D?e^l um unb bacft fie auf geltn* 
bem geuer in ©utter fd)ön braun; bie ©ebacfenen müffen 
an ber ©arme betjalten werben bis alle cjcbacf ctt finb, 
bann auf eine manne platte rangirt unb mit gefchälten 
unb gefcfcnifelten Oftanbeln beftecft. 533är)renb man bie 
Hepfel bacft, wirb in einem ^fännchen rotier ©ein mit 
einem ©tütf 3uder unb gebrochenem 3immt fteig gemacht 
unb fobalb bie 2lepfel rangirt finb, warm baran gefchüttet 
unb fogleid) aufgetragen. 2flan fann, ftatt &\mmt 1 bi« 
2 Söffet ooü Qiftofeffea* in bie ©auce ttjun. 

25. ©ebatfene ftetfei im ttOfit 

®ie Slepfet werben gleit!) gerüftet, wie bie oorhcr* 
gehenben, bann trö(t man gewöhnlichen Jtudjen* ober $a* 
ftetenteig in einen langen Siemen nicht gar bünn au«, 
fäneibet fdjmale föiemlein baoon unb winbct 2 ober 4 
berfelben freu^tpetfe um ben Ijalben Gipfel, brücft ba« 
(Snbe jebe« föiemlein« jufammen, bacft fie auf gelinbem 
geuer in öutter fdjön gelb unb beftreut fie auf ber platte 
mit &ndtx unb 3"nmt; fie werben fjeifj aufgetragen. 

26. Wcbncfene 3aictfdjgen. 

flftan focht fcböne bürrc 3metfchgen mit ©affer unb 
ein wenig ftudtx unb wenn fie balb eingelocht unb weich 
genug finb, ba§ man bie ©teine barau« löfen fann, fa 
werben fie angerichtet unb wätjrenb fie noch warm finb, 
bie ©teilte barau« gemacht, immer 2 bi« 3 3roetfdjgen 
auf einanber gelegt unb mit einem Söffet motu jufammen 
gebrütft, bag fie nicht öon einanber falten, unb fo alle 
jugerüfiet unb neben einanber auf eine breite platte ran« 
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girt, bann mad)t man. einen Steig mit 2ftel)l unb SBein, 
urie für bie Slepfelfdjnifce, ober mit SBaffer unb $irf<f>en* 
roaffer, roaä nod) beffer ift, ober immer ein tföffet öoü 
3u<fer ba^u, unb tunft eine nad) ber anbern bon ben ge< 
rüfteten 3roetf$gen in ben £eig, tljut fie in Ijetge öutter 
unb batft fie fdjön gelb ; man muß nid)t ju triel mit ein* 
anber in bie Butter ttjun, bamit fte SRaum genug f^aben. 
2ftan fann aud) grüne 3roetfdjgen baefen; biefe müffen 
fd)ön reif fein, aber nidjt gcfodjt, ber ©tein mit einem 
runben $öUd)en ober einem f malen Keffer fjinauSge» 
ftogen unb an beffen @teüe eine gefdjälte gange Sftanbet 
tjinein getf)an; ber Steig wirb mit fallein ©affer unb einem 
®tä«d)en Äirfcftenwaffer angemadjt, etwa« biefer al« oben 
unb jroei ßöffel ooß 3 U( * cr barein getfjan, bann eine 
3roetfdjge nad) ber anbern barein getunft, in feiger ©utter 
fd)ön gebaefen unb nur wenige auf einmal in bie Pfanne 
getrau. 

27. ©ebatfene ftufiften. 

SRan nimmt 3al)mftrf<$en (Emmern), faure $irfd)en, 
aud) fdjroarje unb füge rotlje, fdjnctbet bie Stiele bit an 
eines halben gtngcr« lang ab unb btnbet 4 biß 5 ßirfdjen 
äufammen, madjt einen £eig wie für bie B^etfa^gen, ttjut 
äroei ßöffel ooü 3 u <* cr barein unb tunft ein ©üfdjeldjen 
um ba8 anbere in ben £eig, bann in beige ©utter unb 
barft fie fcftnefl feftön gelb. 

- 

28. ©eftoefener »lumbal. 

9)fan nimmt 83lumfol)l, jiefyt bie £)aut rein oon ben 
Störten unb ruftet ihn tuie getDöljntid) in nidjt gar &u 
f leine Sleftdjen, roafdjt tt)u unb lägt it)n oeriropfen, ntadjt 
einen STeig roie für bie ftrautfüdjü;, jiebj ein 2leftd)en 
JBlumfoljl um ba« anbere burd) benfelben, t^ut fie in 
Geige ©utter unb badt fie fcfcön gelb. 
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29. «epfefcöadji* ober Stc^if cl-Omelclte. 

(gcfjält flute faure Stepfel unb fdmcibet fie in Heine 
33rö(flein, matf)t einen £eig oon 1 bis 2 Söffetooll g»er)l, 
mit ÜWild) ober bünner 9ttbten ^art angerührt, fdjlägt 
4 bt$ 5 gange Grier bareiu, 2 Ööffcl ooü SBein unb 3"<ftr, 
f topft bieg tüdtfig, oerbünnt iljn mit ein wenig SDfilcf), bod) 
nid)t HU Diel, ttjut bie Slepfelbrötfli in beu £eig, mad)t 
ein gute« ©tücf Butter in einer tiefen, nid)t ju weiten 
Pfanne ^eiß, fdjüttet ben STeig fammt ben Slepfeln barcin 
unb badt fie auf gelinbem geuer. 3ft fie unten fdjön 
gelb unb oben nid)t metjr Püffig, fo wenbet man fie um 
unb baeft fie auf ber anbern @eite aud) gelb, unb ftreut 
3ucfer unb 3ümttf barüber. s Jcod) beffer wirb biefcS 
2(epfelgerid)t, wenn man efl gang in öutter batft, bann 
wirb nidjt aflc$ auf einmal in bie Pfanne getrjan, weldje 
nitfjt grog unb befonberö md)t weit fein barf. <£& wirb 
nidjt in c L) r al« ein groger Söffet ooß in tjeige ^Butter gc« 
tftan, langfam gebatfeu unb mit £\xdtx unb 3i™mt be* 
ftreut. 

30. Stetfei-- ober 3toetfdjgeii:Siifleld)cn. 

£)at man 9?efte oon fauren SIepfeln, grüne ober bürre, 
aud) oon bürren 3toetfdjgcn ofyne ©teine, fo' werben fie 
woljt oerrürjrt; man fann au* Slepfel unb 3roctfd)9en 
burdjeinanber mifdjen. ©inb fie gart unb feine Söröcflein 
metjr barin, fo flopft man ba$ Steige oon 2 (Eiern unb 
ein ©elbee mit 2 bi$ 3 Söffet Sftiblen unb ein wenig 
3ucfer barunter, formirt mit gwei Söffet Heine ^ügeldjen 
oon biefer gatee bie man in$3robbro£men umwärt unb auf 
einer ©Rüffel auf ©tut mit ein wenig Söuttcr auf betben 
«Seiten prägelt uub bann mit 3utfer unb 3immt beftreut. 

31. Hetfel=@dmtyli. 

©d)ält gute mürbe Reinetten ober anbere garte faure 
SIepfel unb fdmeibet fie iu oier ©dmifce ober in fetfc«, 
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wenn e8 groge Slepfel finb, unb fdjneibet baö §er* aus, 
macht einen £eig Don äftebl, mit warmem 3öcin jart an« 
gerüt)ft unb mit faltem öerbünnt unb ein V o ff c t doÜ ge* 
ftogenem ,3ucfer barunter; ber £eig mug bie SMcfe ftaben, 
bag roenn man einen ^pfelfchnifc barein lunft, jroar ettoas 
baöon abläuft, aber ber @d)nifc bodj noch babon über- 
wogen bleibt. 9hm wirb eine £>anbüoll öon ben Slepfet* 
fc&ni^ett in ben £etg getunft unb mit einer ®abel ein 
@d)ni(jchen um ba£ anbere herausgezogen unb in feiger 
Butter fdjön gelb gebacken; man mug nicht &u biet auf 
einmal in bie JSutter thun, bamit fic SKaum genug fcaben. 

m 

I 

32. ^ortugiefiföe Steffel. ( 

Üftan nimmt gute faure Slepfel, fcrjält fie unb fefenci* 
bet oben ein aapfenförmigeS Stücf fjerauS, l)öt)tt ben ^pfel 
mit einem [leinen Söffet au« unb tfjut Konfitüre ober eine 
güüe öon 3)fanbeln barein; nimmt man 9#anbeln, fo 
werben fie gefdjält, fein geftogen unb mit 3ucfer unb @i« 
tronenfaft angefeuchtet. 3ft ber Slpfet nun mit bem einen 
ober anbern fo mtit angefüllt, bag ber au3gefd)nittene 
Rapfen noch $toö t)at # fo roirb berfelbe roieber barauf 
getfjan; man macht einen Zeig oon üftebl, 3ucfer unb 
ttrfchenroaffer, roie ein bunner ftinbtbret, tunft bie Slfpfel 
einen nach bem anbern barein unb baeft fie in ©uttcr 
fdjön gelb. 

33. gafleus$rob« 

Son weigern altgcbacfenem Sörob ober ©eggen f^net- 
bet mau ftngerSbicfe, orbentlich lange ©täblein unb badt 
fie, ofjne fie mit irgenb etwa« ju befeuchten, in t)eiger 
öutter fchön gelb, tfiut fic hierauf in eine Hefe platte 
ober ©alabier, macht rott)cn ober »eigen Sffiein mit 3ucfer 
unb gebrochenem 3immt hei§, Mattet ihn über bie @täb* 
(ein unb trögt fie mann auf. 3Ban fann auch Weinbeeren 
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aber SHofinen mit bem Sein auffodjen unb einen Söffet 
oott ^ifdjofeffcna in ben *Bein tt)uu, ober ftatt [biefer 
2öein*@auce baS gaftenbrob in einer ©eincreme ferbiren. 

34. gaftenbrob mit Sßiblen, 

93on jroei ganzen (Stern unb einer Sßiertefmag 9?iblen,^~ i, 
mit bem nötigen &ndtx oerfügt mirb eine (£r£me ge* 
macht, auf (jedem geuer unter beftänbigem Umrühren mit 
bem JBefeli fchnefl einige Shigenblicfe foefeen gelaffen unb 
über bie gebotenen Herfen ober 23robbrö<f(ein angerichtet. 
$aeh belieben fann ein ©tücfd&en (Sitronenriube bamit 
gefocht toerben. 

35. gaftenbrob mit SHrfchmueS. 

Üttan fdjneibet oon roetfeem altgebacfenem $3rob fin* 
gerSbicfe, orbentlid) lange Stäblein unb batft fie in hei§er 
öutter feftön gelb, thut fie in ein Salabier, nimmt, je 
nadjbem man Diel örob hat, 3 bis 4 Söffe! öotl ßirfch* 
mue$, tt)ut es in einer Pfanne auf« geuer, oerbünnt efl 
mit Wi\$ unb 9?iMen bi$ e« roie eine nicht gar biefe 
(Srßme ift, &udtv wirb nach öetteben barcin getljan; roenn 
e* focht, fo mirb cd gleich über bie ©täblein gemattet 
jugebeeft unb aufgetragen. , 

36. SBeintoarm. 

&mi ganje @ier werben mit jioei ®(a8 SBaffer unb 
jroci ®la« Sein roohl gef topft, mit einem ©tücf 3u<fer 
in einem gelben *ßfänni auf ^eüem geuer fchnett aufge* 
focht unb beftanbig gerührt, über $3rob*$röcfü bie in 
heijjer Butter gelb gebaefen fiitb, angerichtet, boch nicht 
jugebeeft, roeil ed fcheiben mürbe, unb marm aufgetragen 

37. 9tiibli Don SKanbein. 

ÜRan nimmt J / 2 $funb 3ttanbeln, fdjätt unb flogt fie 
fein, •/« $futib gefto&enen 3ucfer, bie getjaefte töinbe oon 
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einer Zitrone, ober 3 immt > r »f)rt jufommen mit 3 
bis 5 Gnern an unb üfterjl barein big ber £eig bicf genug 
ift, bog man beliebige formen baDon machen fann, formirt 
bann Heine SHübfi, ober Slepfel baDon unb bacft fie auf 
geünbem geuer in Butter fdjön gelb. Kenn fie alle ge* 
baden finb, ftedt man in bie dlübii oben ein f feine« 
23(ättd)en Werfilie, in bie 2lepfe( unten ein 8djnife' 
(ein Gtitronat, in ber gorm eine« ©tiefes, unb feroirt eine 
Sauce Don rotfjem 3Bein tnie oben baju, aber ofjne Sein« 
beeren ober 9?ofinen; man f an n andj genormten klaret 
ba\u ferDiren. 

38. »epfel-StrmiMcm 

- «■ 

Sdjält fcböne Dieiucrten unb fcfjnetbet fie in lange 
Stäblein toie bie fflüben, maßt einen £eig Don weigern 
9ttef)l, einem ©lad 2öein, einem Söffet doö 3ucfer, bem 
SÖeigen Don aroei (giern unb einem (Felben, ber Sein 
wirb (au gemalt, bad üüfeljl jart bamit angerührt, bie 
(5ier »not)l gcflopft barein getfjan unb bieg jufammen nod) 
geflopft. Satin roirb in einer Pfanne ©utter Ijeig ge* 
in a t unb eine f leine £)anb Doli Don ben gefdmifelten 
Slepfeln mit ein paar Löffel ooü Don bem £eige umge* 
riitjrt, in ber ^Butter fd^ön gelb gebacfen unb fo forige* 
fahren, bie bie (Sträublein ade gebacfen finb. 

39. SBcinfnBbel. 

Sttan fcfjnetbet Don einem $funb weigern ©rob bie 
&rume berank unb tt>eid)t fie in 2Jn(d), brücft fie au«, 
rüfjrt brei <5ier, brei Söffet doü 2ftefj( unb eine ©anbood 
Seinbeeren baui, oermifcbt c3 morjt unb lägt löffelnmfc 
Don biefem STeige in feiger ©utter baden, lägt ju biefer 
Portion eine tialbe üftag Sein mit einem ©tüdC 3ncfer 
fiebenb werben, tljut bie Änöbel tjinein unb (ägt fie nod) 
ein wenig foctyen. 
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40. Sabafrollen. 

3u einem ®la$ üofl bitten fcfilägt man baö ®elbe 
üon oier (Eiern, wirft Sftefjl hinein biö es einen lodern 
£eig gibt, trölt i&n au« unb fäneibet 16 Votb frifdje 
Butter barauf , überlegt tlm unb trölt i[)n bünn au£, flidjt 
mit einer fleinen Untertaffe runbe ^läfcc&eu au« unb legt 
einen Kaffeelöffel Doli (Singemadjte« ober folgenbe üttanbel* 
fülle in bie Sflitte: 7* <ßfunb gefiebten 3ucfer, Vi W™* 
gefdjälte unb geftogene Sftanbeln, bie töinbe einer Zitrone 
fein gefjadt, l£ot|J3immt, 1 gan*e« Qtx unb 2 Seige 
öon Grient, alle« loo^l unter einanber gerüfjrt. Dann 
nimmt man ein $)ufcenb, ungefähr 4 3oü ober 2 fingert 
lange runbe £>öljd)en, roelcfte am einen <5nbc einen fleinen 
<5tnfcf)nitt fjaben, um einen ©inbfaben *n befeftigen, ber 
jnmmal bie Sange ber £öljd)en fjat. ®iefe tunft man in 
öeift gemalte Butter unb riefelt bie gefüllten $(ägd)en 
barüber, fdjlägt ben ©inbfaben ftroetmal tjerum unb be* 
feftigt tyn leidjt, bamit er (Sinfänitte madje, läßt bie £a- 
bacfroüe fammt ben £öljtf)en fcfcön gelb baden, jiel)t 
ledere, nadjbem ber gaben gelöst, &erau«, ttäljt bie Za< 
bacfrollen in 3»der unb 3"nmt unb rangirt fie auf eine 
platte. 

41. (gefüllte Segglein. 

33on alt gebotenen Segglein roirb ein fleiner ©edel 
oben abgefcfcnitten, biefelben ausgeljölt, bie 33ro«men ba* 
uon in äftildj eingereiht unb mit geflogenen Banteln, 
&\xdtv, ©einbeeren unb föofinen üermifcfct, bie SBröbc&en 
bamit gefällt, ba« ©ecfeldjen barüber gebunben, bie ©egg* 
lein in Butter gebacfen unb eine gelbe (Sröme barüber 
gefcfiüttet. 

42. Stnbcre «rt. 

ÜKan mad)t eine biete ÜRanbel<Gtiöme trie für SKan* 
belfänitten, 9ir. 13, ©. 237, nimmt 20 (Et«. rert&e ©eg« 
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gen, rjicft biefelben ber ©reite nad) über unb über in fin» 
öcr«btdc Erlitten bi« auf ben ©oben, tljut jroifdjen jebe 
©djnitte ofjtic fic au«*ufjöl)len, einen Söffet Dott non ber 
üttanbel*(Sr£me, bie falt fein mug, binbet ben Seggen mit 
einem gaben jufammen, baeft ign ganj in ©utter, tfjut 
eine ©auce baran oon rotfjem Sein unb 3"^ ober 
(5rbbeer*(Sröme, aud) ©imbeer* ober üfteertrübeUforup. 

43. «nbere «rt. 

s Dfan fcfcneibet bie Seggli in aroet Steile, fjötjlt fie 
forgfältig aus, bamit bie SRinbe fdjön ganj bleibe, baeft 
bie Hrame fein, nimmt, je nadjbcm man eine grögere ober 
x6 fleinere Portion »iü, 7 8 ober V« <ßfunb füge ÜHanbeCn, 
fc&ält unb flögt fie fein, oermengt fie mit ben Krumen, 
unb 3wfer biö e« füg genug ift unb bie fein gefjaefte 
9?inbc einer Zitrone baju, rü&rt 2 roof)l gef topfte Grier 
barunter unb ttjut biefe güfle in bie au«gel)öf)lten Seggli, 
baeft fie tute (Srbbeerfcfjnitten ein« nadj bem anbern in 
üöuttcr fdjön gelb unb trägt fie geig auf. ÜHan feroirt 
nad) belieben eine Seinfauce ober einen 3uderft)rup mit 
■)\l)uu\ ober $irfd)toaffer baju. 

44. Scrlmer ^fannfu^en. 

3u einem $funb 2tteljl mirb V, $funb frifdje ©utter, 
4 tföffel botl ©ierljefc, bie gut getoäffert fein mug , unb 
3u(fer na$ belieben genommen, 5 (gier in fo Diel ättil* 
gefdjlagen als e« brauet, um bamit einen £eig ju machen, 
ben man, roenn er angetetgt unb alle« rr>ot)l öermengt ift, 
an gelinber Sänne gäfjren lägt; ift bieg gefdjeljen, fo 
»otrb ber £eig erft rec&t tüchtig gearbeitet, in ber £>icfe 
eine« Keinen ginger« au«getrölt, in gorm uon ßeeferli 
oerfcfjnitten, noef) einmal gaben gelaffen, in Butter gelb 
gebauten, geig aufgetragen unb nad) belieben mit 3ucfer 
unb 3itttrat beftreut. 
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45. $afenöfjrlcin, fefjr gut. ^ 0 

~ 3u l 1 /, ©c&oppen üftild) merben fe*$ ßotft frif*e 

7 c/ # Butter genommen unb bie Wild) mit ber Butter unb 
' ttmaS @atj über« geuer gcftcOt ; ift bie JButter gefdjmofr 
*en fo foirb 2Bei§mef)t barein gerührt bis ber Steig fo 
btcf ift, baß er auf« Sörett genommen werben fann unb 
fo lange gerauft, bi« er, menn man ifjn jerfdjneibet, üoÜ 
Heiner Söe&er ift, auSgetrölt in ber Dicfe eines Keffer* 
rütfen«, in beliebiger ®rö§e in fdjräge 33ierccfc mit bem 
ftäbfetn oerfdjnittcn unb in rcdjt get§er öuttcr ein« nadj 
bem anbern gebaefen. Gr8 fjangt öiel baoon ab, bajj fie 
f$ön aufgeben, unb ba§ ber £eig feljr gfeidmiäfjig unb 
eben auGgetrött roerbe. 



&tt$en ttttb Zw tau 



1. Bereitung beä £etge$. 

SBie ber S^eig bereitet wirb, ift bei ben hafteten an* . 
gejeigt; bie Portion war ju jtoei ^ßfunb Semmelmehl 5^^^?^ 
Stfiertelpfunb ©utter. tiefer Steig fann auefc für Sit' 
djen u. bg(. btenen, nur ba§ er für biefe etwa» weniger 
feft fein barf als für hafteten; mer ifjn gerne fett bat, 
fann etroaö melir Butter nehmen ; er tuirb aud) gut, roenn 
man ftatt Söaffer falte SDlücb nimmt, man fann aud) 
einen redjt guten £etg mit weniger Butter machen; biefe 
mirb jerbrödelt unb gteieb mit bem üftefjl unb Söaffer ober 
tfJWd) angerührt, ©obalb ber £eig iiifammentjätt , mirb 
er utd)t mefjr mit ben ,pänbcn genrirft, toetl e« ifjn nur 
jäfjer maejt, fonbern auSgetrölt, ein paar SD^at umge- 
fc&lagen unb mieber auSgetrölt, unb fo 3 biö 4 SRal fort' 
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gefahren. $at man (5ile, fo fann man ben Teig fogleid) 
jum fiucfcen gebrauchen, fonft aber ift« jebem Teig gut, 
wenn er an* nur eine balbe ©tunbe ruften fann. 

gür flueften oon grüeftten, befonber« üon foltften, 
welcfte Diel ®aft ftaben, al« Ätrfcften, Pflaumen, $im* 
beeren u. bgl., ift es gut trenn man, oftne baß ®al$ weg» 
klaffen, eine r)albe Staffc coli geflogenen 3u<fer, 2 bt* 3 
Söffet ©ein unb ba« SBeifee tum einem @i in ben Teig 
tftut, er wirb oom ®aft ber grüeftte weniger weieft, fonft 
wirb er gfeid) gemalt wie oben angesagt. 

2. Stnberc Srt. 

üttan Köpft ein (5i mit einem ftalben ©la* frifeftem 
Saffer, rür)rt ©emmelmeftl barein bi* e« einen tiefen 
Teig gibt unb wirft tftn auf bem ©irfbrett bi« er ©tat* 
tern wirft, bann wirb er auägetrölt, bie ©utter barauf 
unb überlegt unb wteber au«getrölt unb überlegt, unb fo 
fünf üftal; bann rollt mau iftn \u lammen unb lägt it)n 
an einem fügten Orte 1 bi« 2 @tunben ruften. 

3. aetfel--ffn*en. 

■Der Teig wirb bünn auögctrölt unb auf eine mit 
friföer ^Butter beftrieftene Äucftenfcftiiffcl feftön eben ge< 
legt, baß er nirgenbs galten befomme, bann faure, mürbe 
unb faftige 9lepfe( gefeftält, in jwei Tfteile geftftnitten, ba* 
£)erj au«geftocften unb au* jeber £>älfte 3 @d>nifce ge* 
maeftt, leieftt unb fo bieftt al« möglich auf ben Teig ran* 
girt, bag ein @djnifc ben anbern berühre, frifefte Butter 
fein fterbröcfett auf ben Surften gelegt, 3ucfer barüber ge< 
ftreut unb im Ofen gebaefen; ein paar Kaffeelöffel oofl 
Äirfctjenwaffer ober ßitronenfaft barüber ift feftr gut. 

» 

4. mrfdjcnfodKt!. 

Die 8d)üffe( wirb wie oben mit Teig belegt, bann 
nimmt man fdjwarje, rotfte ober faure Äirfcften, aud) 
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fdjroane un7> faure burd) einanber, bie Steine werben mit 
einem fpi&en Dicffercften fterauftgenommeu, bie ftirfdjen 
auf ben £eig gelegt, ba§ fie btcftt in einanbev liegen, aber 
nicftt über einanber, weil fouft \\\ Diel ßirfeften auf ben 
ftueften fommen unb e« a(|o au* y\ öie( Saft geben 
würbe, fo ba§ ber Seig nieftt reeftt baefen fönnte, unb 
mu§ bei grüdjten, bte oiel Saft haben, ba« *öorb am 
Jhidjen f)öf)er fein, aU bei anbern, bannt er nieftt über 
baö £)orb hinunter laufe: aueft ift gut, wenn mau^ 
mit einer flKefferfoi&e &Reft( bie grüßte beflreut, frifefte 
Butter $erbröcfe(t, unb wenigflen« bie $fl(fte bee 3tt<fev0 
unb ein wenig 3»timt erft über ben $ud)en flreut, wenn 
er gebaefen, aber nod) gan$ r)etg ift. 2llle gnlcftfef tieften 
müffen feftttett baefen. 

5. «nbere Hrt. 

©eftneibet bie Minbe oou einem weißen *8röbefteu 
weg, weieftt e« in taue ffllüeft ein, oerrüftrt es *art, ftftlägt 
oter (Sier barein unb Köpft bieg ftufammen unb rüftrt 
e« mit einem SBiertefpfunb geflogenem 3"^ 1 '/ e * nci ' 
£affe ooü gefeftälten unb geflogenen 2Hanbe(n , ber ge< 
ftadten töinbe einer Zitrone ober geflogenen &\mmt, unb 
4 $funb autfgcftetnte &trfeftett burd) einanbev, beftreieftt 
eine &ueftenfeftüffe( mit frtfefter Butter, legt ben leig 
hinein , baeft iftn im Ofen unb beftrettt tfjn mit 3 u( ** r 
unb 3iaimt. £3 geftt gut, wenn mau bte {»äffte 3<*ft ms 
^trfeften unb bte $älfte feftwarje Äirfcften nimmt. ©iefe 
Portion gibt einen grogen Äueften. 

6. «nbere Hrt. 

/£ X# I% U $f u «° f« in geflogene SRanbeln, 7 4 $funb ©utter, ^ 
SjPU $f"«& 3«cfer unb 12 Sofft Eceftl werben mit einem - 
(5t gu einem Steig oermengt, *wei ÜWefferrüden bief au«* 
getrött, ba« #letft bamit belegt, bte Äirfcften barauf unb 
gebaefen. 
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7. $tmteer*fitt$ett. 

Üflit bem STeig wirb gfeidj ^erfahren wie oben an* 
gezeigt; bie Himbeeren erlefcn, aber nicht gemafchen, unb 
in gleicher SDicfe auf ben £cig gelegt rote bie Äirfdjen, 
eher ein wenig bidjter, wie oben mit ein wenig ÜJMjt be* 
(täubt unb einige Jöröcflein frtfcfje SButtcr bavauf, bie 
Hälfte be« 3ucfer« aor bem Stoffen, bie anbete ©ftlfte 
mit bem ^immt fobalb er gebaefen ift auf b'en buchen 
geftreut. 

8. <Parittcn* (ttyrifofen--) Suchen. 

ÜDie $aritten werben aufgefchnitten, bie steine heraus- 
genommen unb auf ben £etg gelegt, wie beim ftepfel* 
Euchen, bod) fo, baß bie £)öl)(ung wo ber Stein lag, oben 
fommt; bann werben bie ©reine aufgeflogen, bie Äerne 
heraus genommen, gefchält unb in bie $öf)lung ieber 
^artfle ein fiatber Hern gelegt, bann ber buchen mit 
^uefer beftreut unb im Ofen gebaefen. ©et tiefem ßucfjen 
wirb ©utter unb ÜKehl unb auch ber £immt weggelaffen. 

9. 9fbü^ftn4en. 

SWan- nimmt gewöhnlich oon ben (leinen ^firfidjen, 
unb wenn man bie $aut roh nicht gut abfcbälcn fann, fo 
thut man fic in eine ©chüffel unb gießt fiebenbes SBaffer 
barüber, bann werben fie gefchäft, in jwei £t)cile ge* 
fchnitten, ber ©tein herausgenommen, bie halben @chnitje 
wie oben auf ben £eig gelegt, biet &udtx über ben flu* 
cf>en geftreut unb berfelbe gebaefen. Wlan fann nach 33e* 
Heben bie Kerne barauf thun, wie oben; fie finb aber 
bitter unb barum nicht iebermann angenehm. 

10. 3wetfthgen= unb Waumen=Sud)ett. 

Qiefe brächte werben nicht gefchätt, weit fie mit ber 
$aut mehr ©efehmaef haben, fic werben nur aufgefchnit' 
ten, bie ©teine herausgenommen unb bie 3metfchgen ober 
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Pflaumen roie oben auf bie mit £eig belegte @d)üffe( 
gelegt, ba§ ba$ 3nnere ber 8rud)t oben fomme, mit 3"<for 
beftreut, frifebe Butter barauf getban unb ber studjen ge« 
baefen. 5ür bie Pflaumen ift e3 gut, roenn man biefetben 
nebft ber iöutter unb bem .3 uefer nod? mit ein roenig 
3D2c^t beftäubt, roeil fie fefyr roäfferig finb; man fann aud), 
roenn ber $flaumenfu$en bemale gebaefen ift, ein (Si mit 
ein paar ßöffel uoü Labien geflopft über bie Pflaumen 
Stegen unb ben Stufen nod) DöQtg ausbauen; ^immt ift 
auf biefen beiben ßudjen gut. 

11. (?rb beer* Sinken. 

Der £eig roirb rote ju nnbern $ud)en auggetrölr, 
unb trenn bie Sd)üffe( bamit belegt ift, roirb an einigen 
Orten mit einer üftefferfpifce in ben £eig geflogen, bamit 
e$ beim öaefen nidjt flattern gebe; barauf roirb ber &u* 
d)en o()ne Srbbeeren ettoaS meljr a(ö balb gebaefen. ©oüte 
ber ftudjen bennod) ©tattern werfen ober an einzelnen 
3t:(Ien auflaufen, fo roirb forgfättig auf bie CSrfjötjung 
gebrüeft, bamit ber $ud)en fdjün fl ad) bleibe; ift er bei* 
nage gebaefen, fo roerben uugeroafdjene, erlefene (Srbbeeren 
jerbrüeft, 3ucfer unb ^immt barunter getljan unb ber 
Äudjen fingerSbicf biß an bas öorb bamit belegt; üon 
4, 5 biö 6 (Siern, je nadjbcm ber ftudjcn größer ober 
Heiner ift, baö üöcijje ui Sdjnee gefe&roungen , über bie 
Ifrbbeeren geftridjen, baß fie ganj mit <5troei§ bebceft 
roerben, mit 3ucfer beftreut unb tmeber in ben Ofen ge* 
tfjan bis bie ©face ein roenig ge(b ift, bann tog(eid) 
ber ausgenommen unb roarm aufgetragen. 

12. a{0ft1ICH=ftl!(fjCU. 

ÜRan (ä§t ?funb föoftnen, bie ertefen unb in 
foltern Saffer gcroafdjen roerben, in einer gelben Pfanne 
mit einem ©djoppen © affer, einem Sßiertelpfunb 3ucfer 
unb ein roenig ^immt fodjen, bis bie 9?ofinen aufgelaufen 



254 



fluten unb Sorten. 



unb ba« ©affer eingefod)t ift, rietet* fie an unb toenn 
fie falt finb, tfjut man fie auf ben Seig, legt fdjmale 
(Streifen tum Steig fr c unreife barüber unb baeft ben 
«en im Ofen. 

13. *P<mieranjen*ÄU($en. 

3ftan febnetbet bon einigen fügen ^omeranjen bie 
3?inbe fo fein als mögli« weg unb gcrfcftncibct biefe in 
Heine ©«nittdjen, bie man mit einer Saffe SBaffer unb 
etwa« 3u<fer fod)t. ©inb fie bi* auf einen Kaffeelöffel 
eingefo«t, fo rietet man fie an, nimmt bann bie be* 
fdjnittenen ^omeranjen unb jieljt bie biefe foeige $aut 
rein baoon, bie auf ba« bünne glatte $äut«en, rocldjcs 
ben ©aft unb ba$ SIcif einfd)lie§t, jerttjeilt fie in 
©«eibdjen unb legt fie auf ben Seig nidjt gar &u bief 
in eiuanber, ftreut bie gefaxte SHinbe unb &iemlid) öiel 
3uder baiauf unb baeft ben ftudjen. @r nrirb falt ferbirt. 

14. tirfifcmuefcfiudjcn. 

3u einem $u«en für 5 — 6 ^erfonen nimmt man 
f] eine Söffe »ofl ftirfdjmue«, oerbünnt unb Hopf* baäfelbe 
r mit 2 bis 3 ganjen @iern, rü&rt 3 / 4 ©«Oppen Sfliblen 
barunter unb f«üttet biefe Sülle in bie mit STcig belegte 
©djfiffel , einige Keine ©röcfli frifefie öutter barauf unb 
baeft ben Sudjen im Ofen. 2)?an fann au« fdjmale 
©täblein oon Steig mit Eigelb beftri«eu freujroeife bar> 
über legen. 

15. ÄiirMs-gudjcn. 

$)at man einen föeft oon Sürbiöbrei, fo mengt man 
eine §anbüoll Sflanbeln ober $firfi«fernen, gefdjätt unb 
gefto§en, bie geljacfte itfinbe einer Zitrone, 2 bi* 3 ganje 
Gier unb eine ftalbe Saffe gefto§enen 3u<fer baruuter, 
nerbünnt iljn mit einer Söffe noü Stelen, f«üttet biefe 
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güüe auf ben Xeig unb bacft ben ftudjen im Ofen f et) b u 
gelb. 

16. Ärant --«utfjcii. 

£)a(ft 8pinat unb bie nämlichen fträutü roie jur 
Srautfuppe unb Omelette fein, brüeft ben Saft fo Diel 
mög(id) barau«, fd)roet*t ba« Hraut mit ein roenig gefot- 
tener Jöutter, oljne Wktfi, bod) nur roenig, fonft gibt es 
©affer. ©obalb e$ gut ift, toirb e$ in eine Scöüffct an« 1 
gerietet, gefaljen, 4 ober 5 @ier barein gefdjlagen unb 
roo&l gcflopft, mit */ 4 ©djopjjen $iblen üerbünnt, auf 
ben £eig gefdjüttet, fleine Spect'bröcflein barauf geftreut 
unb n>of)( gebaefen. 

$)tefe Portion gibt einen jiemlid) gro§en Äudjcn; 
eine fleine <§d)üffel öoÜ ungefjaefte« Äraut ift fjinreidjenb 
baju, ba bie 5uüe nidjt &u bief auf bem Xcig fein barf. 

17, (gnglifdicr Stuften. 

Wacfcbem '/« <ßfunb fü§e Butter eine 23iertetftunbe 
lang verrieben unb geflopft morben ift, fügt man 7s 
(Semmelmehl, Bfb. fein geflogenen 3ucf>r unb ba« 
(Selbe oon 9 (Stern baju unb flopft fie bamit eine Ijalbc 
©tunbe, fügt */ 2 *ßfb. gcroafcfyene unb au«gefernte ©ein* 
beeren, Vi $fb. SKoftnen, eine ger)acf te (£itronenrinbe, 
ein Kaffeelöffel gefto§enen Bimmt* 30 gefto§ene iRfigrii 
unb für 60 @ent. fein gefdjnittenen Zitronat mit ein 
roenig Orangeat oermifd)! baju, bieg alle« toirb mit bem 
$eig n>of)l öermengt, bie ©eigen ber 9 GEier 3U @$itte 
gefd)tt)iingcn unb ganj leidjt barunter gerührt, in eine mit 
frifdjer Jöutter beftridjene gorm get&an unb jmei @tunben 
lang in einem redjt »armen Ofen gebarten. 

18. (£tn guter Sagen jum $|re. 

I 1 /, $funb (Semmelmehl, 1 $fb. friföe Butter, bie 
nur roenig gefdjmoljen roirb, 2 @ier, &u<fer unb <Salj; 
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au« biefem $ufammen toirb ein STcig gemac&t, man tonn 
ein wenig Ütti(d) ba$u nehmen, roenn er ju troefen wirb; 
er muß nidjt lange gewirrt werben, lägt ifm l 1 /* ©tunben 
ruften, trölt it)n in ber $)icfe eines Meinen gingers au«, 
tftut ifm in eine mit frifrf)er «urter beftriefcene ©cfcüffel 
unb baät itjn eine ©tunbe im Ofen. 

19. «nberc %xU 

Vi ¥funb STOattbefo, i/ 4 <>ßfunb 3ucfer unb ba$ ©eige 
oon 5 bis 6 (Stern $u Scfjnee gefctjwnngen, bie 3Ranbeln 
gefdjält unb fein geflogen, gut burt&einanber gerügt 
auf einen üftefferrücfen« bief mit ®cl^c beftricfjenen bün* 
nen ßudjentetg gct&an, im Ofen gebaefen unb bann nad) 
belieben im (5arreau$ üerfdjnitten ober gan$ aufgetragen, 

<n a 20. Dftcrflaben*ttt$ en. 

i'/t ©poppen SRiblen, brei ganje Sier, eine Zaffe 
doü föofinen unb Weinbeeren, eine £affe oofl geflogenen 
3ucfer, bie getiefte 9?tnbc einer Zitrone unb ein toenig 
geflogenen 3immt; bieg afleS wirb wo 1)1 geflopft, burd> 
einanber gerührt, auf eine mit ©panifc&brobteig belegte 
Düffel getftan unb im Ofen gebaefen. üftan !ann aud) 
£ourte(ettcn auf gleiche ©eife madjen. 

21. (£$ocoIttt=tud)en. 

3u einem *U ¥f«nb bittern (Sfjocotat nimmt man Vj 
$fb. 3ucfer, ! / 4 <ßfb. geftöätte unb geflogene SRanbeln 
unb ein toenig fein gefdjnittene SBaniüe; bieg afte* mit 
ben $n Sdjnec gefdjroungenen Zeigen oon 4 Stern unb 
einer $anboott €emme(mef)( angerührt; in einer mit 
öutter beftridjenen unb mit ®rie« beftreuten Äußern 
pfiffet bei getinber Wärme im Ofen gebaefen. 
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22. 3obnnm$bccr*8nd>ttt. 

V 4 «fb. «utter, y 4 ?fb. 3ucfer, 7, $fb. 3Hebl unb 
2 gan^e (Sicr werben mit einanber üermengt; man mu§ 
etwas mefjr 2)ief)l nefjtrni, bamlt man jutn 9(u0trö(en be8 
5£eige8 genug ftabc, beftreul ein 33(ed) mit Slttebl unb legt 
ben £eig ntcfjt iu bänn auflgetrölt barauf. Dann wirb ein 
£efter Doli 3oIjanm$bfercii, eben fo otet £ucfer unb Don 
5 Giern ba* 2Bei§e ju 8d)nec gefdjnningen bamit üermengt, 
jebod) oljne bie beeren &u Dcrlcfcen, auf ben £eig getrau, 
noeö mit 3u<fer beftreut unb in jiemlicber £ifee gebaefen. 

23. 3otanntßbccr--Su^cn mit 9Jlanbeln. 

Oftan tr ölt geroöf)nttd)en Rudjentcig bünn au8 unb 
belegt eine beliebige Ä'udjeni djüffcl bamit, muß aber ben 
£eig am iöorb nidjt &u genau abfcfjneiben, bamit er nid)t 
hinunter fallt; bann wirb entweber Konfitüre oon 3o* 
bannisbeeren barauf getfcan ober and) frifdjc, in biefem 
gaü mäffen fic aber ein wenig jerbrüeft unb mit 3ucfer 
termengt »erben, '/i ?f D * geflogenen 3 uc * er mit 4 ßiern 
wobl geflopft, % $b. gefc&äfte unb gefjaefte 2)tanbeln 
ba;u gerührt, btefe güüe fingerdbief auf bie Ootjanniß* 
beeren geftridjen unb fctjön gelb gebaefen. 

Senn *u Diel -Saft bei ben beeren ift, fo rüfjrt 
man einen Kaffeelöffel Doli 3Ket)l in bie güüe. 

24. 3toiebeIn^u$ett. 

3u einem ftueften für 6 bis 7 $erfonen fönnen 4 
bis 5 orbentlicf) große 3roiebeln genommen »erben, biefe 
ungefdjält in ^eiße Slfdje gelegt, bis fie ringsum ein 
wenig gelb finb, fauber gefehlt unb gebaeft, bod) nicfjt 
gar fein, 3 ober 4 ganp (Sier nebft 3 / 4 ©poppen Dtfiblen 
unb gehörig <5alj barunter unb wobl burd) einanber Der* 
mengt, mit bünn au«getröltem £eig bie ©djüffel, auf ber 
man ben &ud)en baefen will, belegt, bie 3roiebeln«güüe 
©erner.ffocfcbucf). 17 
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bar auf getfan unb überall gletd) bert^eilt, bann eines 
^ieö gro§ füge Butter, in f leine öröcflein $erfcfaitten 
barauf gelegt unb im Ofen gebaefen, er mu§ ni$t ju 
lange barin fein, bamit er oben nid)t auStrocfne, boefc 
muß ber £eig genug gebaefen fein; er wirb warm auf* 
getragen. 

25. Slnnbinabifdjcr fi'mijcn. 

SDlan nimmt eine £affe ooü gute Sftiblen, rüfjrt feine 
Gaff on ab e barunter, bis fie bie JDicfe eine« Gretes fjat, 
unb fein gefto§ene Söaniüe, ober oon jwei Orangen bie 
Otinbe fein gefaeft, belegt eine ©Rüffel mit £eig, ttjut 
biefe güüe ni$t ju btcf barauf unb baeft ben Suchen 
fc&ön gelb. 

26. <£rbä*fcl--«ui$eu. 

3« Vi Wuttb geriebenen ' Sartoffeln nimmt man 
Vi ^funb 3u<fer, biefer wirb mit 2 ganjen (Stern, 
5 Selben unb etwa* (Sitronenrinbe eine falbe Viertel* 
ftunbe gerührt unb unter bie Grbäpfel gemifc&t, bie 
5 ^Beigen ju 8cface gezwungen unb leidjt barunter ge- 
rüfjrt, in ein mit frifefar ©utter btcf beftridjene« Suchen« 
Med) gefeftüttet unb im Ofen in jiemlicfc ftarfer £ifce 
gebaefen. 

27. 9lei«--f u«en. 

2Han nimmt */ 4 <ßfunb föetemefjl, 7 4 $funb frifdje 
Butter, wefdje nur ganj wenig gefdjmoljen unb mit jwet 
tSigelb oerrityrt wirb, ba$ ütteljl nebft einem SBiertelpfunb 
/ x () ßefiebtem >$ucfer unb einer fein gefaxten Gtitroncnrinbe 
;>^baju, mit l 1 /, @*oppen falb Wblen unb falb ÜJnld) 
öerbönnt unb jart öerrüfjrt, fammt bem ffiei§en ber jwei 
ßter ju @cfaee gezwungen; nun wirb ein ßucfanbled) 
mit gutem £eig belegt, bie Sülle barauf geföüttet unb 
im Ofen fdjön gelb gebaefen. SMefer Äud&en ift beffer 
warm als falt. 
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28. Sorte mit flcfdjmoljcnem Äcfe. 

3« an beftreic&t eine $htd)enfcbüffel mittlerer ©rögc . 
mit frifdjcr Butter unb belegt fie mit bünn ausgelegtem 
©panifäbrobteig, fjaeft ein 23iertelpfunb fetten ftfife fo x Q 
fein wie möglidj, rüljrt i 1 /* poppen gute Wblen bat» 6 
unter , fluttet bie§ auf ben £eig unb badt bie Sorte im 
Ofen, ©ie toirb beifc aufgetragen unb als (Sntremet 
feroirt. 

29. WatbXoxtt. 

«üljrt 8 / 4 2ßag Wblen mit einem Söffet öoß @em* / "5^ 
melmcrjl gart an, 4 ganje ßier, eine« f leinen C5ic0 grojj 
frtfe^e Jöutter, gefjatfte (£itronenrinbe unb eine STaffc Doli 
3ucfer baju, rüljrt alle« mit ben (Siern unter bie Miblen, 
fodje eS jufammen, inbem man immer rüljrt, $u einer 
Creme, rietet fie an unb tfjut fle, metin fte f alt ift, auf 
einen bünn ausgetreten <§panifd)brobteig, fduieibet ein 
©tücf ftinbermarf in Heine ©röcflein, tbut fie auf bie 
Sorte unb badt fie im Dfen fd)ön gelb. ÜJtan fann nad) 
©elieben ©tabuen oon Steig freujtoeife über bie Sorte 
legen, audj <5alj ftatt be« 3u<fere Worein tfjun, bann roirb 
aber bie Zitrone »eggelaffen. 

30. Habere »rt. 

tylan nimmt eine $anbt>ott gefdjälte unb gerjaefte 
SJianbeln, bie fein gebaefte üiinbe einer Zitrone unb ein 
SBiertelpfunb 3wfer, mifdjt bieg unter einanber, rüfjrt > 
5 bis 6 mofjl geflopfte @ier unb l 1 /, (Stoppen ftiblen 
.barein unb f / 8 <ßfunb föinbermarf in bünne @(&eibd)en 1 *•( 
gefdjnitten, unb fdjüttet alle« auf eine mit Seig belegte 
®u$enfd)üffel, maeftt ©tablein oon Seig barüber unb baeft 
bie Sorte im Ofen fdjön gelb. 

2)Jan fann aud) nad) belieben eine £>anbüoll Sein* 
beeren barein tf)un. 
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31. Hnbere %xt. 

SDiadjt einen gen>öf)n(ici}en 9tte&Ibrei, unb wenn er 
gehörig getobt ift, fo richtet ü)n an, rüljrt jroei ober bret 
<5ier, eine £affe oofl geflogenen 3"<to, eine gefiocfte (SU 
tronenrinbe unb ein SBiertelpfunb SKinbermarf barein unb 
lagt t[)ti erf alten, belegt eine mit Butter befinden c 
$ud)enfd}üffel mit ßudjenteig, bie gütte barauf unb fdjmale 
(Streifen £eig barüber, bacft ü)n im Ofen unb feroirt 
ifjn »arm. 

32. Sönig$#orte. 

§ier\u nimmt man fo diel frifdje Butter alä 8 Cricr 
ttiegen, eben fo üiel gefiebten 3u<fer, an bem bie föinbe 
einer Zitrone abgerieben, unb ba« gleite ©ercidjt oom 
feinften ©emmelmeljl; rüljrt juerft bie ©utter *u 64aum, 
fügt nacfc unb nad) je ein di unb einen (Sglöffel Doli 3u(fer 
baju bis öeibe* Dcibraudjt ift unb mifdjt $ulefct nod) ben 
@aft ber Zitrone, ferner ba« ü)2ef)l, Vi $funb getoafcftene 
SHofincn unb einen SDiefferfpig #irfc&t)omfalj baju, füllt 
bie tu d 1)1 burdjeinanber gerührte güüc in ein mit ^Butter 
beftricfteneß Äudjenbledj ober Rorm unb bacft ben ßudjen. 

33. tCenfeVSofte. 

2)?an fdjalt faure Wepfel unb oerfdjneibet fie ftu 
Salben Reiten, ftidfot baö §er$ auß unb fefet fte in einer 
(Safferoüe mft ein »enig ©affer unb 3u<fer über ein ge* 
linbeö geuer, betft fie au unb foc&t fie toeidj, bog man fte 
ganj derru&ren fann , lögt fie auf ber ©tut üöllig ein* 
f odjen , richtet fie an unb ttjut eine Heine £affe ooü er' 
lefene Wofinen, fein geljacf te (Sitronenrinbe ober 3immt unb 
nad) belieben ein menig gef ehalte unb geljactie flftanbeln 
barunter unb rü&rt alle« mofjl burdjeuianber. 3ft biefe 
Slepfelfüllc falt, fo toirb fie ginger« bi<f auf eine mit 
STeig belegte fuc&enf Rüffel get&an, mit gefiebtem 3utfer 
beftreut unb ©treifen oon £eig, mit Eigelb beftridjen wie 
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oben, barüber gelegt, unb bie Sötte im Ofen fdjön gelb 
gebacfen; man trägt fic fatt auf. Wit biefe Sorte fonn 
man and) t>on anbern grüßten folcfje machen, j. ö. Don 
burren unb grünen 3»rtfög«n, grünen Pflaumen unb 
ßirfd)en; aber alle grüßte muffen toeid) gefönt, Derrüljrt 
unb eingelöst tserben; nur läßt man bei allen biefen 
grüßten Zitronen unb SRofinen rreg, ba8 Uebrtge madjt 
man u>ie oben, unb 2Ranbeln fcfct man ju, toenn man mill. 

34. yifhtfeSMe. 

ffl?an nimmt einen Pierling ^iftac^c unb einen ©ier« 
ling Sföanbeln, beibee gefdjält unb geflogen, % $funb ge* 
fto§enen 3ucfer, bie Öftnbe öon einer Zitrone, ge&acft, 
ober $3anifte, bann roirb Don 8 (Stern baä ©ei§e ju 
Scrjnee gefcfjttwngen, mit allem obigem Der mengt unb 
untereinanber gerührt; eine Äudjenfdjüffel mit frifäer 
Jöutter beftridjen, biefelbe mit bünn auSgetröltem ©panifefc 
brobteig belegt, bie üflanbelfarce barauf, beftreut fte mit 
gefiebtem 3ucfer unb baeft fte im Ofen fcf)ön gelb. 

35. greiburger^orte. 

SWan fdjält V, $funb SHanbeln, flögt fte fein unb 
tljut roä&renb bem ©tc§en ein roenig >$ucfer baju, bamit 
fte ni$t öliefct »erben. SDann mirb ein Pierling £ucfer, 
,%\xn Ijalber Pierling frifäe öutter unb ein rjalbee @la* 
j frifc&e« ©affer fammt ben üftanbeln in einer gelben Pfanne 
aufd gener gefegt unb immer gerührt, bid e$ anfängt jn 
fodjen, unb bann fogleid) angerichtet, eine mit frifefcer 
©utter beftri^ene Äu*enf*üffet mit bünn auögetröltem 
©panifcfcbrobteig belegt, bie güfle barauf, fcfjmafe ©täblein 
oon £eig freujroeife barüber gelegt, in jebe« (Sarreauj:, 
bae bie ©täblein formiren, ein SBröcflein Zitronat unb 
bre Sorte gebacfen. 
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36. ©offer^orte. 

(5in Pierling gefdjalte unb geftoßene 9ftanbeln, ein 
Pierling &udtx, ein Sterling frif d^e ©utter, oon einer 
falben Zitrone bie 9?inbc fein ge&acft unb oon fe<&« (Stern 
bie ©elben. £)er 3utfer wirb mit einem @la« SBaffer 
gu einem ©rjrup gefocrjt, in eine ©cfjüffel angerichtet unb 
bie Butter barein, baß fie fc6mel$e; ift bieg f alt, fo roer* 
ben bie fed)« (Velbert ber Gier roof)l geflopft unb mit ben 
2J?anbeln unb ber ßitronenrinbe barein gerührt, auf eine 
mit frifc&er ©utter beftridjene unb mit bünn au«getröltem 
©panifdjbrobteig belegte $ud)enfd)üffel getfjan unb bie 
Sorte mit »Sorgfalt gcbacfen. 

37. (Sitroncn^orte. 

93? an focrjt einen Pierling Qndcx unb ben ©oft oon 
3 Zitronen ju einem 8t)rup; toenn er falt ift, fo mirb 
oon 5 (Siern baß ©elbe, eine üftefferfpifce 3immt unb ein 
- c / paar ©djnifee getjacften Gtitronat nebft bem gefönten ©rjrup 
' <r/' in bie (Ster gerühjrt unb mit i'/ 2 ©poppen fötblcn in 
einer gelben Pfanne über« geuer gefegt unb immer gerührt, 
bi« e« anfängt ju focften unb bie £)i(fe einer (Sr&ne be* 
fommt; bann roirb fte angerichtet unb toenn fte fatt ift, 
auf einen bünn au«getrblten @pantfd)brobteig get&an, 
mit ©treifen, bie mit (Sigelb angeftri^en, belegt, unb bie 
Sorte im Ofen gebacfen. ättan fann fie warm ober fall 
feroiien. 

38. «nbcre Strt. 

3Ran fdjätt 7 2 ?funb Oflanbeln, fpaltet fie in ber 
ÜJMtte öon einanber unb fcftnetbet fie ber Sänge nad) in 
bünne föiemdjen, fotote aud) bie töinbe oon 3 Zitronen; 
fdjtoetlt biefe (5itronenftretfcr>cn mit ein wenig Jöaffer, gießt 
aber ba« ©affer toeg, oon ben 3 befdjmttenen Zitronen mirb 
bie roeiße £aut abgezogen bi« auf« Bleifa) unb biefe« mit 
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bem ©oft über f /i $funb 3u<fer au«gepre§t unb bamit 
jerbrücft, biefer 3utfer ncbft bem ©oft mit */ A ©djoppen 
Söoffer in einer Keinen ßafferofle über« geuer gefegt unb 
bis auf bie $ä(fte eingefod)t, 5D?anbeln unb bie Zitronen' 
rinbe barein unb nod) ein paar Minuten jufammen ge< 
fodjtj bann »erben bie üttanbeln unb Dfinben beraub* 
gebogen, auf einer flauen @d)üffel ausgebreitet, ber 
©aft befonber« in eine £affe gefcfeüttef, ber ©oben einer 
mit frifdjer ©utter betriebenen ®ud)enfcf)üffel mit bünn 
audgetröltem ©panifdjbrobteig belegt, bie jerfdjntttenen 
9)2anbeln unb Zitronen bar auf, ein Heitel Don £eig 
fnapp barüber gefegt unb mit einigen (ödjnifcen bünn ge* 
fdjnittenem (Sitronat beftreut; erft im Slugenblid, roo man 
bie £orte in ben Ofen tfjun »ill, roirb ber Saft barüber 
gefcfcüttet unb in gelinber Jpifce roäfjrenb einer falben 
©tunbe gebatfen, unb fobalb fie gebaefen, mit bem Saft 
übergoffen. 

39. 2Ranbel-£orte. 

'3 9* 6 Sot6 ÜHanbeln gefehlt unb fein gefjatft, 6 Sotfe 
*3u<fer, an einer Zitrone abgerieben, bei <Saf't berfelben 
über ben 3u<fer gepreßt unb bamit jerbrütft, »erben mit 
ben ©clben Don jiuei Giern geflopft, bie jroei Söcifjen ju 
6djnee gefdjroungen unb alle« ^ufammen burd) einanber 
gerührt, eine mit frifdjer Butter beftridjenc $ud)enfd)üffel 
mit bünn auSgetröltem <8panifd)brobteig belegt, bie gütte 
barauf unb toenn man toiß, ©täbdjen Don £eig barüber, 
bie £orte mit gefiebtem £u<fer beftreut unb gebaefen. 

* 

40. 2Jlaccaronen-£ortc. 

Socbt ein gro§e8 ©la« frifdje« ©affer mit einem 
$3ierte(pfunb jerbrüefter SDiaccaronen unb einem Giertet* 
pfunb frifdjer öutter in einer gelben Pfanne, bis ba8 
Söaffer eingefodjt ift unb rietet c$ in eine 6d)üffe( an; 
iDenn eö f alt ift, fo roirb ein Stfiertelpfunb geflogener 
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3ucfcr unb bie fein getiefte SRtnbe citicr (Zürnt batnit 
öermifdjt, mit bem ©eiben Don 7 (Stern iro^l burd>ein* 
anber gef topft unb auf bie mit bünn auSgetröltem 5panifd)» 
brobteig belegte ituefe enfeftüffet getban, ©täb$en bon Zeig 
barüber unb bie Sorte im Ofen gebacfeit. 



9tad)bem bie äußere Sd)a(e ber ftaftanien abgelöst, 
toerben fie meid) gefotten, gefdjcllt unb ganj fein verrieben, 
mit Oliblen öerbfinnt unb burd) ba6 SamiS paffirt, 3"cfer 
ba*u bie e« fö§ genug ift, ein Äucbcnbled) mit hafteten* 
teig bünn belegt, bie Äaftonienfüöe barauf unb jiemlid) 
Diel fein gefdjnittenen Zitronat barüber geftreut, formale 
Seigricincben freujroeife barüber gelegt, biefe mit Grigelb 
angeftridjen unb bie Sorte nun gebaefen; fie barf nidjt 
iu braun »erben. 



Vi $fb. töei« wirb mit 3 @4oppen Wblen, % $fb. 
3uc!er unb ber £)alftc einer fein getieften Orangcföinbe 
auf gellnbem gener gefodjt, biß es bie gehörige £)icfe 
bat, bann ein Äuc&enbletft mit Zeig belegt unb gebaefen, 
n>ie ben (Srbbeerfuc&en; etma eine Söiertelftunbe e^e man 
bie Sorte auftragen miß, toirb bie güüe barauf getftan, 
öon oier (Stern ba& SBeifce @d)nec gefcfjroungen, bie 
anbere Jpälfte ber Orangenrinbe ebenfalls fein geljacft 
unter ba« (Siroeifj getfjan unb bie güüc bamit überbeeft, 
mit 3ucter beftreut unb im Ofen gelb gebacten. ©iefe 
Portion gibt einen großen Äudjen. 

43. SRei$«£ortc mit grüßten. 

(Sin guter Sudjenteig wirb tüte ju einem Sueben aus* 
getrölt unb in eine tiefe, mit öutter beftric&ene 8orm ge* 
legt; ein fjalbe« $funb töei« mit guter 3Hild), 3ucfer unb 
Vanille rocid) unb bie! gefodjt, unb toenn er falt ift einige 
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Söffet bQDon auf ben Jeig, bann eine Sage eingemachte 
OofyanniSbeeren, 2Iprtfofen, kirnen, 3^fc^gen ober %ep\ci, 
öon benen man ben (Stift ablaufen läßt unb fo Sage um 
Sage, bi« bie gorm ooU ift; ju obcrft fommt eine Sage 
iReiS unb einige #rödf(cin füge «utter. ©ann badt man 
bie Torte im Öfen eine §tunbe lang, toenbet fie auf eine 
$fatte um, beftreut fie mit pürier unb gibt eine SBaniüe* 
ober SHrftbtoaffer-CSreme baran. 

44. Ster-Sorte* 

3u fieben (Stern, oon ujeldjen ba$ SBeige &u ©djnee 
gefdjmungen, nimmt man fetfte (5icr ferner 3ucfer unb 
oter 6i0 fünf (gier fdjroer SKel)l. SDtefe« unb bet >$ucfer 
mirb Juerft mit bem Felben ber (Sier eine SBiertelftunbe 
gerührt, mit ein wenig fein geriebener üßaniüe ober @i* 
tronenrinbe unb jule^t mit bem 2Beißcn ber Grier Icicfjt 
üermifc&t, in einem mit füßer ©utter tooljt angeftridjenen 
©feefc fcftneü in guter $>i&e gebatfen. 



Qjyß*. 45. Sinjer^orie. 

13 Sot& frifefte ©utter »erben in tiner ©djüffel ge» 
rüfert, bie fie toeig ift, bann 5 (Sigelbe, eine« naefj bem 
anbern, unb biefe mit ber Butter roofjt oermengt, fo »er* 



ben 19 Sotf) geflogener 3utfer borunter gerü&rt, bie ge« 
fjaefte fötnbe einer Zitrone unb 13 Sotlj gefdjälte unb ge«*£^ ^ ;V 
ftogene Oflanbeln unb enbüd) 19 Sotö ©emmetmeltf. Con^^oV. 



biefem £eig n>irb nun in eine mit frifdjer ©utter be- 
ftrubette £ud)enf$üffe( gefcfjüttet, barüber eine Sage bief 
eingelochter Konfitüre unb über biefelbe ein (Ritter Don 
bem jurücfgelaffenen Teig , roeterjer mit etroa« 2D?ef)I ge- 
mirft mirb, um itjn f efter ju madjen, ba er $u biefem 
©ebrauefc auägetrölt »erben mug, unb bie Torte im Ofen 
gebaefen. 
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1. ©üfe «ctf elfdjni*. 

Die 51 e p f e 1 »erben in üicr Sdjnt^e gefcfcnitten unb 
ba« $erngetyäufe audgeflod)en , bann im ißerljältnig ber 
Portion Slepfet, bie man fod)cn »iß, ein <Stücf gcfottcnc 
Butter ^et§ gemacht, bie <3cf)ni&e in foltern ©affer ge* 
uiafdjen, in bie Söuttcr gctljan, unb je nadjbem bie Slepfel 
metjr ober weniger mürbe, trocfcncr ober faftiger finb, 
biä auf V2 ©äff er baran gcfdjüttct unb auf federn 
geuer in jugebetftcm £>afen gefoc&t. 3ft baß ©affer balb 
eingefodjt, fo roerben fic öfters aufgerüttelt, aber nie 
mit einer Siede umgerührt, bann abgebeeft unb auf ber 
©tut ober ganj gelinbem geuer fcfjön gelb gcprägclt. 
kleine ganje, nidjt gar faure Slepfel fönnen auf gleite 
©eife gefönt »erben, nur mit bem Untcrfdjieb, bog an 
biefe nur ungefähr eine Staffc üoü ©affer getfjan wirb. 

2. ®anae foure Steffel. 

ÜWan nimmt borjugSroeife Reinetten, nid)t große, ftidjt 
oben einen Keinen ©edel fcfjön runb unb jicmlid) tief 
Ijeraufl, legt fic neben einanber in eine $od)p(atte, tfjut in 
bie auögeftoctjene £)öf)lung jebe* Äpfel« einen Kaffeelöffel 
öoü £udtv einer £)afelnu§ groß frifdje ©uttcr, einige 
ßöffel 00Ü ©affer in bie ©djüffel, unb bratet fic im 
Ofen fdjön gelb ober in ber fcourtiere, mit ®lut unten, 
unb oben auf bem Betfd. folf ein fd)öne« gelbe* 3u« 
baran fein. 
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3. ©eüratenc (jatk Steffel. 

ü)?an nimmt aud? ba am Itebften Reinetten, fdjält 
unb fc&netbet fic in 2 Steile unb t^ut an bie ©teile ber 
ausgeflogenen Serne einen Söffet oofl Konfitüre ober 
©elce, meldjer 2Irt man rottt, unb legt bie Slepfel in bie 
£ourtiere ober auf eine ©Rüffel, beftreut fie mit 3 uc * cr ' 
tl)ut in bie ©flüffel nur 2 bis 3 ßöffel ooü ©affer mit 
einigen örödlein friföer Butter, unb bratet fie im Ofen 
ober in ber lourtiere mit ©lut unten unb oben. Üttan 
muß bie Slepfel &in unb wieber oon ber ©d^üffcl ablöfen, 
ba§ fie nidjt anbrennen, 2ftan fann fie au4 ganj taffen 
unb bie Konfitüre nur wie oben barein t^un. 

4. £albe Steffel auf ber g&aufferette. 

©utc faure Slepfel »erben wie oben jugerüftet, in 
eine irbene GEafferoöe gelegt, eine Sage über bie anbere, 
ba§ ba« ©anje be« fjalben Slpfel« immer oben ju liegen 
fommt. STOan fann nad) belieben einige ©djeibdjen ßi* 
tronen jroifdjen bie Slepfel legen, ober eine $anböoll Wo* 
ftnen, ober aud) nur Sadtv, ber aber in allen fjäüen ba\u 
gehört; 5Baffer tftut man nidjt immer gleidj t>ic[ ba$u: 
im ©erbft nur eine Keine £affe öoll, im grüftling etwa« 
mcljr, weil bie Ketffel al«bann länger fodjen müffen. Sft 
nun alle« in ber (Safferofle, fo wirb fie jugebeeft unb auf 
bie ©lut gefteftt, bie 2lepfel langfam gefodjt, bis fie meid) 
finb unb ba« 3u« bis auf einige Söffet ooll eingefodjt ift, 
unb aufgetragen. 

5. Sfyfelring. 

©ute faure, gefcftälte Slepfel »erben mit 3ucfer unb 
ganj wenig ©affer tt>etc^ gefoefct, unb wenn fie oötttg 
cingefodjt finb, auf bie platte, auf ber man fie auftragen 
will, angerichtet unb &u einem föing formirt, mit aiemlid) 
oiel gefiebtem 3n<Ier beftreut unb mit einer glü&enben 
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ecfjaufel gebrannt, ober trenn man lieber &i£(, mit in 
SB Litt er geröfteten ©robbroÄmen b eftreut, unb mit ober 
ofine (Sremc feroirt; bie (Sreme fdjüttet man in ben fötng. 

6. 2tnbcre *rt. 

* ÜKan föält Reinetten unb febneibet fie tn bünne 
©cfcnifcc&en, beftreiebt eine $u<benfd)üffel mit frifdjer Butter 
unb ftreut orbenfücfj ^uefer bar über, (egt bie Slepfel in 
gorm eine« Tinges auf bie ©djüffel, &udtv, &immt unb 
frifebe ©utter barauf unb baeft ben Atting im Ofen. 2ßät> 
renb er batft, febätt unb jerftögt man eine $anboott $i« 
ftajien, unb röftet fie mit 3utfer bi« fie troden finb, faßt 
Tie f alt »erben, ftö§t fie mieber ganj fein unb rürjrt oon 
2 i5tern ba« ©etge barunter. Oft ber 9?ing genug gc» 
baden, fo mirb er au« bem Ofen genommen, mit @org* 
falt auf eine platte getban, ba§ er feftön ganj bleibt, unb 
bie <5ier mit ben ^iftajien barüber, baß ber ffiing gan$ 
bamit bebedt toirb, beftreut ibn mit Sudtt unb brennt üjn 
oben über mit einer glübenben gcuerfdjaufcl fdjön gelb, 
üttan madjt eine Sauce oon rotbera 2öein unb £i\dn ober 
eine Sitronen*(5r§me, unb tbut fie um ben föing. 

7. Steffel mit £ximt. 

SWan fo*t balbe, f Qur e Äepfel mit ©affer unb 3uder, 
ba« 3u$ mu§ beinahe eingefoebt, unb bie ^epfel meid) 
fein, aber nidjt jcrfatlen ; bann (egt man fie auf bie statte, 
auf ber man fie auftragen tr>tü, unb maßt eine Sreme 
" 1 • oon t f /i ©poppen ^iblen ; toenn fte foeben miß, fo rürjrt 
man brei rnobt geftopftc (gier, V4 $funb gefebälte unb 
geflogene Sftanbeln unb £\xdtv barein, unb rübrt immer 
bi« fte foebt; bann mirb fie fofort angerichtet, unb wenn 
Slepfet unb CEreme beinahe falt finb, fo mirb (entere um 
bie 2Iepfet gefebüttet unb mit geflebtem $udn roof)( be* 
Jtreut, bie platte auf »arme $fcbe gefteöt unb ein beiger 
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STourticrcbecf cl barüber gefegt bie eine fdjöne ©lace for» 
tnirt ift. 

& Slcpfcl mit Mct$. 

üftan f od)t faure, gefebälte rjalbc Slepfel mit fcfjr 
toentfl Saffer unb 3ucfcr nidji gang meid) ; roenn baS 3u$ 
cingefodjt ift richtet man bie 2lepfel an unb lägt fie er* 
falten; bann mir b eine ®od)platte mit frifdjer Butter trotjt 
beftridjen unb ber ©oben berfelben gang mit einem guten 
biet getodjten Reisbrei, in ben groei (Stcr oerrüljrt ftnb, 
bebedt, bod) nidjt gu bicf, bann eine Sage Slepfel auf ba8 
itteig, unb btefe »Bieber mit Oieis bebeeft, Keine öröcftcin 
frifc&e Butter barüber, mit .guefer beftreut, unb im Ofen 
gebaefen bis ber SKei« oben über fdjön gelb glacirt ift. 
9)2an fann bie platte aud) auf ©lut ftcüen unb einen 
feigen £ourtierebecfel mit ©tut barauf tbun; aud) fann 
man ben 3ucf<r an einer Zitrone gerieben barüber tfjun, 
ober £\mmt mit bem £udtv oermifeben, teaö öeibe« 
gut ift. 

9. fttpfel en maccarons. 

3^an fodjt 12 falbe faure, gefdjälte 2Iepfel mit gang 
menig Söaffer unb 3ucfer meufc, bod) müffen fie iüd)t ger* 
fallen; nenn bas 3u$ eingefodjt ift, legt man bie Slepfel 
auf eine &o$p(atte mit friföer ©utter, rüfjrt einen Söicr* 
ling gerftofjene SRaccaronen, brei ©c&nifce fein gefdjnitte- ^ & / 
nen Zitronat unb Vi poppen Sftiblen burdjeinanber unb O 
fluttet ed an bie Slepfel, ftreut orbentlid) gefiebten $udcz 
» baröber unb fteflt bie platte auf ©tut, ben r)ei§en £our* 

tierebecfel mit ©lut barauf, ober tfjut fie in ben Reißen 
Ofen, bi$ fie oben über fcfcön gelb finb. 

10. »tfcl#fd>». 

Saure, fafttge Slepfel merben gefäält unb in bünne 
©d)cibd)en gtfinitten, eine tiefe '3 Düffel mit frifdjer 
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öutter rooljl befinden, ©oben unb Jöorb berfetben mit 
bünnen ©rob« ober ®eggcnfcftnitten belegt, biefc tntt^uefer 
beftreut unb bie ©Rüffel mit ben Hepfeln gefüllt, bünne 
<Sd) eibeben frifc^e ©utter barüber gelegt, mteber mit 3udt v 
beftreut unb im Ofen gebarten, bt« bte Slepfel tuciefj unb 
bie Sörobfdjnitten gelb finb; bann tnenbet man ba8 Xfdju 
auf eine platte um, ba§ bie Schnitten obenauf fommen . 
e« !ann au* in einem ebernen lüpft ober einer £ourtiere, 
mit ©tut unten unb oben, gemadjt »erben. 



SD? an belegt eine &od)pIatte mit frifdjer ©uiter, ftreut 
3ucfer barüber unb füllt bie platte mit gefdjnittenen 
Slepfeln mie oben, tfjut ein menig frifdje ©utter unb 
3ucfer barüber unb (a§t ftc im Ofen baden bi« fie »ei* 
finb; bann merben jmei (gier mit einer £affe öofl SRiblen 
mW getropft über bie Hepftl gemottet unb bie platte 
nur fo lange toieber in ben Ofen getban, bis bie (£fj<u> 
(otte oben über fcfcön gelb tft, mit 3u(fer unb 3immt be» 
ftreut unb aufgetragen. 



SDtan febält faure 2lepfel unb febneibet fie in bünne 
8d)ni§d)en, beftreidjt ein Süpfi ober eine $od) platte mit 
frifdjer ©utter reidjlid), ftreut ein wenig 3ucfer über bie 
Butter unb belegt ben ©oben unb ben Dianb ber platte 
mit bünnen ©robfönitten, mit 3ucfer unb £\mmt beftreut, 
bie platte ober baö SEüpft mit ben Hepfeln gefftüt, toenn 
fie in einer platte finb in ben beigen Ofen getban, in 
einem £üpft aber auf bie ©lut gefefct unb ein feiger 
Sourtierebecfel mit @(ut barauf. Sinb bie Hepfel roetcb, 
unb bie <Sd)nitten fdjön gelb, fo menbet man bie GHjar» 
(otte forgfältig um, bafj ba8 33rob oben fomme unb fie 
fd)ön ganj bleibe; »üftrenb fie nod) baeft toirb ein Ädjtel* 



12. Hnbere 2lrt. 
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pfunb gefdjälte $iftajicn mit gleidj fdjtoer 3ucfer jcrftofjen, ^ 
3 bis 4 ($ttoei§ mit einem Slcfjtelpfunb gefubtem ^\xdtt6^C & 
p ©c&nee gefdiroungen unb bie (Sftarfottc, toenn fie an- v 
gerietet ift, mit ben ^iftojien unb fternad) mit bem (Sier* 
fdjnee bebeeft, fo ba§ ba« ©räne &ie unb ba burdjföeine 
unb mit einer glüfcenben geuerfäaufel oben über fdjön 
gelb gebrannt. 

13. «nbere «rt. 

©ute faure Slepfel werben, roenn fic gefehlt unb in 
bünne ©tfceibcften gerfeftnitten ftnb, in frifäer JButter unb 
3u(fer ein roenig gebämpft unb jum (Srfolten angerichtet, 
ein beliebige« ONobel mit ©utter angeftridjen unb mit 
gutem Jöutterteig autgelegt, unb immer eine Sage Slepfel 
unb große Seinbeeren bajroifdjen, bt6 ba$ Sftobel Doli 
ift, julcfct 2 Eßlöffel Doli Ouittengeläc, ein SDctfel Don 
öutterteig barüber unb eine ©tunbe im Ofen gebatfen, 
unb mit 3ucfcrfarup ober Slprifofengelöe feroirt. 

■ 

14. »nbere 2trt 

£er ©oben unb ©orb einer £ourtiere ober Sod)« 
platte roirb mit frifdjer ©utter jiemlid) bief fiberftriefcen, 
mit gehalten unb in feine SHiemcfien gefd)nittenen 2)2an* 
beln unb &riki beftreut, barüber eine 8age ©c&nitten 
Dan SBegglein ober üftilc&brftlein unb bie STourtiere mit • 
garten, bünn gefdjnittenen fauern Slcpfeln gefällt, beftreut 
bief e mit genugfam £udzx unb trenn man roill mit Sföan* 
beln rote unten, belegt fic mit einigen @$eibd)en friföer 
öutter unb t&ut fit in einen jiemli<& Reißen Ofen jum 
©aefen, beeft fic &u bi« bie «epfel »ei* jlnb, bann roirb 
ber £)ec¥e{ abgenommen unb bie Sljarlotte noef) im Ofen 
gelaffen bis fie oben über unb am ©oben fdjön gelb ift, 
bann bie platte auf bie £ourtiere gelegt unb umgeroäljt, 
ba§ ba« roa« unten ift oben fomme, unb f>ei§ aufgetragen. 
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ÜÄan fc$ält f4öne, nic&t gar große Reinetten, ober 
anberc jacte faure Sfcpfel, febneibet fie in jmei Steile unb 
frie&t ba« Scrngeöäufc auf , fünft einen um ben anbeut 
in ©ein ober Äirfcbtoaffer, toäljt tfcn in geflogenem 3ucfer 
mitnimmt üermifdjt, legt biefen falben bewerten Hpfet 
auf einen in ber Dicfe eines s D2efferrücfenö au«getrölten 
£eig, f $ lägt benfelben über ben 2lpfcl, bag er ganj be* 
beeft fei, unb febneibet ben £eig beut Styfcl nacb, nidjt 
gu fnapj), in Sonn eine« £albmonbc« ab, brüeft ben £eig, 
fo »eit er abgefdjuitten ift, jufammen, beftreiebt ben SKanb 
mit (Sitteig, ntaefet ein fi eines gerollte« £3örbd)cn unb 
baeft biefe $räpfdjen auf einer @d)üffel im Ofen f#ön 
gelb unb beftreut fie, menn fie gebacfen finb, ganj beig 
mit 3"tf*r unb 3immt. 2Han fann fie »arm ober fatt 
feroiren. 

16. 3tctfcl:(äL0m})ote. 

ÜRan nimmt t>oraug«n)eife föeinfttcn, ßaünrtjler ober 
©raued), toägt fie ab, nimmt balb fo üiel 3wta al« 
Slepfel, fdjält fie unb tfjeilt fie in jmei Steile, ftidjt ba« 
$erngebäufe fdjön runb au« unb Üjut fie fogleid) in frifdje« 
SBaffer, bamit fit niefct anlaufen; bann »irb bie föinbe 
geuwfcben, mit genug SBaffer über« geuer gefegt unb fo 
lange gelobt, bt« ba« SBaffer ben ©efdjmacf ber Slepfel 
befommt, burd) ein banne« £ud) gerietet unb trieb ei in 
einer gelben Pfanne auf« geuer gefegt, ben 3wfer barein, 
unb menn er gefdjmoljen ift, aud) bie Slepfel; e« bürfen 
nidjt in oiele auf einmal in bie Pfanne getfcan »erben, 
bamit fie töaum genug t)abtn; mit ben Htyfcti tbut man 
(Sitronenfcbeibc&en nad) ©elieben baju, ober füge $ome* 
ranjen in 'Sajnifce gefdjnitten; bie Slepfel, Zitronen ober 
<ßomeranjen »erben nun gefodjt, bis fie fo meid) finb, 
ba§ man einen ©trobbalm in bie SIepfcl fteefen fann; ba 
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über nid)t alle ju gleicher 3ctt weicf) ftnb, fo mu§ barauf 
geartet werben, unb fo tote einer Meid) ift, berfelbc fo* 
gleiß mit einem filbernen Cöffel fotgfältig berau«ge$ogen 
unb auf eine platte gelegt, unb fo immer einer neben ben 
anbern. £>ie« ift aud) *u beobachten mit ben Zitronen 
ober ^omeran^cn, toeldje (entere aber jicmlid) lang tod)en 
müffen, fo ba§ Gaffer nadjgefdjiittet werben mu§, wenn 
nidit mcfjr genug bar an ift, barmt immer genug @t)rup 
bleibe unb bie grücbte ftet« in genugfam 3u« fodjen. Oft 
nun ade« gefodjt, fo wirb ba« 3u«, ba« auf ber platte 
Don ben Slepfeln juf ammengelaufen ift, ju bem gefdjüttet, 
baß nocfi in ber Pfanne geblieben, $u einem fdjönen 
©tjrup eingefodjt, bei§ burcft ba« £ami« gerietet unb 
befonber« aufbewahrt. 'Die Stepfet werben nad) belieben 
rangirt; will man ein äöpflein fjaben, fo tfjut man ftc 
in ein ©alabier, ba« ©anje ber Bepfel immer nadj unten 
gefefjrt unb abroedjfelnb Zitronen ober $omeran$en, bog 
bie erfte Sage Ijübfcf) georbnet fei; bie Slepfel müffen $iem* 
lid) feft aufeinanber liegen unb ba« ©alabier noU fein, 
bamit mau -ftc mit einem £eüer ein wenig belaften fann. 
Sflan lagt fie nun einige @tunben ftetjen, bi« bie Hepfel 
falt unb feft geworben finb, bann wenbet man ba« ©ala* 
bier mit «Sorgfalt auf bie platte um, auf ber man fie 
auftragen will, ba§ ba« Untere oben fomme, nimmt ba« 
©alabier forgfältig ab unb feftüttet ben @t)rup ring« um 
ba« Söpflein. 3D*an fann ein paar Söffet ooö $irfdjen» 
waffer unter ben £tjrup rüt)ren, wä&renb er nodj fjetß ift, 
ober einige Söffet üoß 3tteertrübeligetee, ober ffirbfelenfoft 
um it)m eine fdjöne garbe ju geben, ober itjn auch otjue 
irgenb einen 3 u f a fc um ba& $öpflcin fdjutten. 2lud) fön- 
nen, ber Zitronen ober ^omeranjen, Quittenfdjnitje 
mit ben Äepfeln gelobt werben, wa« eine fetjr gute (Som* 
pote ajbt, aber etwa« mefyr 3ucfer bebarf- 
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17. »etfeI=9Jtüc$H. 

3flan fod)t faurc tlepfct, bie gefehlt unb jerfcftnttten 
finb, unb baS Slernge^äufc ausgeflogen ift, mit ein wenig 
Soffer unb etwa« &üd<x reeftt weid), ba§ man fie Der* 
rubren fann, t tut t ein wenig fein gefcfcnittene Zitronen* 
rinbe barcin unb (ä§t fie auf fdjwadjem geucr einfodjen, 
beftrei$t eine Scfjilffel ober ftodj^aüe mit frifdjer ©utter 
reicfjlid), uberbeeft ben ©oben unb SKanb mit ©robbroSmen, 
ftreut 3u(fer barüber, bie Äepfel mit einem Söffe! f*ön 
eben barouf üerftricf)en , ein wenig 3u<fer unb frifc&e 
Butter barauf unb im Ofen geborten bis bie ©robbroS* 
men gelb finb, bie ©djüffel auf eine platte umgeroenber, 
ba§ fie oben fommen. üttan fann nadj ©elieben eine 
weifee ßröme baju feroiren. 

■ 

18. ©iritenftfinty. 

Diefe werben gleicf) gefoc&t wie bie fügen 2lepfeU 
fcrjnife, ausgenommen ba§ man bie ©irnen nur in fjatbc 
fcfceile fdjneiber, unb wenn fie eine fe&r biefe, raulje föinbe 
(jaben, fo werben fie gefdjält; auefc mu§ man tneljr SBaffer 
an bie ©irnen tljun als an bie ^epfelfdjnifce, weit fie 
langer fodjen müffen; im Uebrigen wirb gleicb bamit Der» 
fahren. Dürre Siegel* unb ©irnenfänifce beburfen weit 
meljr ©affer als bie grünen unb müffen auef) öiel länger 
foefcen. 

19. ©mtcii-Somjiote. 

ü)?an nimmt gute, nieftt teige ©irnen, befonberS föouf* 
feletten, (Sitronenbimen u. bgl., fie werben gefdjält unb 
ganj gelaffen, fo bog auefo bte Stiele baran bleiben; bann 
wirb bie föinbe mit ©affer gefodjt, bis es ben ©efcfjmacf 
ber ©irnen befommen fjat, burd) ein bünneS*£udj gerieft* 
tet unb mit einem ©las noü gutem weißem ©ein, einem 
@tücf 3ucfer, gebrochenem 3immt ober jerfdjnittener Gti* 
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tronenrinbe in einer gelben Pfanne auf$ Steuer gefegt unb 
gefocöt; trenn ed fodjt, tf)ut man fo biet kirnen bar ein, 
als Ofaum genug neben einanber rjaben, lägt fie auf ge* 
linbem geuer fo<f>en bi« fie meid) genug finb, um einen 
©trofjf)a(m fjineinfteefen ju fönnen, bann »erben fie her- 
auSgejogen, unb wenn alle fo gefönt finb, fo legt man 
bie öirnen auf bie platte, ba§ bie Stiele alle aufwärts 
fommen, fodjt ben ©oft )u einem bünnen tStyrup unb 
fdjüttet if)u über bie Söirnen, nad) belieben mit ein paar 
Söffet üoü ftirfdjentoaffer berrü&rt, ober und man ben 
8t)rup rotf), fo tfcut man (Srbfelenfaft barem, bann wirb 
• ber ©tyrup nur um bie ©irrten, nid)t barüber, geferjütter, 
weil fo bie @ompote fdjöner rotrb. 2lud) !ann man eine 
Sauce oon rotljem ©ein mit £ucfer unb ,3immt baran 
tfjun, bann mu& aber ba« 3u8 öon ben kirnen ganj ein- 
gebt fein unb bie ©irnen weiß bleiben. 

20. (SljocolatsSirnen. 

Man nimmt mürbe, ntdjt teige öirnen, fdjält fie, 
unb wenn fie flein fmb, werben fie ganj gefaffen, größere 
aber in jwei Steile gefc&nitten, mit Butter unb Sßaffer 
in einem efjernen $afen gefönt, gleid) wie bie Söirnen» 
fdjnifce, unb wenn fie meid) finb unb ganj eingelöst, fo 
»erben fie fcfcön gelb geprügelt unb fleißig auf gerüttelt, ^ 
ba§ fie nic&t anbrennen; finb fie gelb, fo wirb ein falber X*° t > 
©poppen, ober wenn man fttemlid) öiel kirnen (jat, ein A. J/ t 
Stoppen 9itblen baran gefdjüttet, fammt einer % STaffe / 
3ucfer unb einem Kaffeelöffel ooU geflogenen 3immt. 80* 
balb bie Labien an ben kirnen fodjt werben fie angeric§>* 
tet unb fogleid) aufgetragen. (£« foü orbentlid) 9iib(en* 
fauce an ben kirnen fein. 

21. eijarlotte Hon Strncn. 

Qiefe wirb ganj glcid) gemacht wie bie Don Slepfeln, 
nur mit bem Unterfd&ieb, ba§ bie öon ©irnen länger im 



Digitized by Google 



276 Obft, ba8 nic^t in SButtet gebacfen toitb. 



Ofen fein min;, »eil überhaupt bie kirnen länger fodjen 
müffen als bie SCcpfet ; finb bie ©d-nifec&en meid) unb 
oben über gelb , wirb (gier unb Sliblen, gtticfc oiel »te 
bei ber 3lepfd*<5f)arlotte, baran gef*üttet unb im Uebrigen 
gleufc oerfafcren wie bei ftr. Ii. 

22. (Sompote üon Baljmfirfc&cn (foucrn Sirfften ober 



'Drei SBierling ober aud) etroaS »eniger, wenn 

bie ftirfdjen nicfct gar fauer finb, roirb in einer Sofferoüe 
mit ein tDenig Koffer über« Seuer geftellt unb berfdjaumt • 
fobalb er fod)t, bann nimmt man l f /t ?funb fdjöne reife 
3al)mfirfd)en, fdjneibet bie &alfte beö ©tiefe« ab, ttjut 
fie in ben 3 u cfer, tagt 2 bis 3 SGöälle barüber geben 
unb jiefjt fie mit Sorgfalt heraus, baß fie nid)t oerlefct 
»erben, läßt burd)« STamiS ba« 3u0 ablaufen, legt fie auf 
bic platte, baß bie ©title aüe nad) oben fefjren, unb fod^t 
nun ba8 3u« mit bem, fo no$ in ber ßafferole ift, ju 
einem ©tjrup unb gießt ibn übe* bie ftirfdjen. 

23. tirf*cn*Som<>otc auf anbere 2lrt 

Sttan nimmt fdjroarje unb rotfje föirfd)en, jeber Slrt 
g(eid) Diel, reißt bie ©tiefe ab, ohne bie (Steine fjerauS *u 
nehmen, jebe Hrt roirb befonberö mit ein roenig 3uäcr 
unb SBaffer nur auf gelinbem geuer gcfodjt, ba§ fte nidjt 
auffpringen; finb fte meid), fo werben fie au« bem 3u8 
gebogen, gefdjmadöoü neben ein anbei* in ein ©alabier 
rangirt, ba« 3u« aber abgefd)üttet unb mit bem, fo in 
ber (Safferolle geblieben, &u einem bünnen ©tyrup einge 
fodjt; roenn bie ®irfd)en falt finb, fo loirb bie (Sompote 
auf eine platte umgenjenbet unb biefer ©tyrup barum ge* 
febüttet. Ottan fann aud) ftatt füßer rotfjer $irfd)en faure 
nehmen, loa« feftr augenehm ift, bann aber wirb etma« 
mehr &adtx erforbert. 



zimmern.) 
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24. Serbäntpfte Äirfdjen. 

ÜWan nimmt f4»arje ffirfchen unb etwa ben brüten 
Jfteil 3ahmfirfchen barunter, ober füge rotfje unter bic 
febroanen, »ett blog fcb»ar*e gu ftorf »erben, thut fie mit 
ein »enig 3"<f*r "nb 2—3 Söffet Doli Sföaffer in einer 
irbenen ßafferoüe auf gelinbem geuer jugebeeft langfam 
foo)en, biö fic »eich finb, barm »erben fie abgebeeft unb 
eingefocht, bi« nur noch einige Söffet doü 3uS baran ift 
unfc angerichtet. SHan fann fie »arm ober falt feroiren 
unb na^ Belieben &\mmt baran tfjun, aud) ftatt ber 
fauren tirfchen Himbeeren mitfoeben, »a$ fcfjr gut ift. 

25. »erbitotftc 3»etf*gen. 

i 

£ie 3»ctfchgen »erben ber Sänge nach aufgeschnitten 
unb bie Steine herausgenommen , in einer irbenen (5 äffe* 
rotte ein ©tücf füge Butter auf ber ©lut gcfchmoUcn, 
bie 3»^tfchgcn mit ein »enig 3ucfer augebeefr, ohne SBaffer 
auf ber @lut oerbämpft, bi« fie »eich finb. 3ft noch }tt 
Diel 3u3 baran, fo »erben fie abgebeeft unb bis auf 
»enige Söffet eingefocht, einige bünne Övobfchnitten in 
Butter gelb gemacht, ber ©oben ber platte, auf ber man 
fie auftragen »iö, bamit belegt unb bie 3^ et f*9 cn barauf 
angerichtet. 

Stuf gleiche Seife fann man noch Pflaumen, Brom- 
beeren, Reibet beeren unb Jpimbeercn oerbätnpfen; biefe 
fruchte bebürfen aber alle mehr &üdtx a ^ D * e 3 nj etfcbgen 
unb müffen auch et»a$ mehr eingefocht »erben. 

26. Kompott Hon grünen Stnctfcfigcn. 

üftan nimmt fchöne reife &v>ttfä$tn, bie nicht ge* 
fpalten finb, gießt fiebenbc* SBaffer barüber, gieht bie 
$aut forgfältig ab, ohne bie 3»etfchgen ju fpalten ober 
ju oerlegen, bieg mug fchnell gethan »erben, bamit fie 
nicht lange im r)etgen ©affer bleiben; finb fie alle ge< 
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fcbält, fo wirb ein @tücf 3ucfer (bie 3»*tf#9en bebürfcn 
nicbt Diel) mit ein wenig ©affcr in einer (Safferolle aufs 
Seuer gefefct, unb wenn ba« SBaffcr fodjt unb ber &\xdtx 
gang gefcbmoljen Ift, fo oiel öon ben 3wctfdjgen in bie 
ßafferoüVgetban, ald neben einanber $lafe baben unb 
lägt 2, bödmen« 3 SöäÜe barüber geben unb nimmt fie 
forgfältig, bog ftc ni$t verfallen, mit einer ©cfjaumfeüe 
auf eine platte ^eraud. <Süib fie aüe gefönt, fo fdjüttet 
man ba$ abgelaufene 3u« oou ber platte ju bem in ber 
Saffetotte gebliebenen unb fod)t tljn $u einem bünnen 
Ctymp# rangirt bie 3»etfd)gen auf bie platte, auf ber 
man fie auftragen will unb fluttet ben @tyrup barüber. 
s iVan !ann nad) belieben ein paar Söffet $irfd)enwaffer 
unter ben Stjnip rühren, trenn er gefodjt unb beinahe 
falt ift, bann aber mug ber @t)rup biefer eingefügt werben. 

tluf gleiße 8lrt focfjt man aud) Gtompote oon $fir* 
fieben, gu benen etwa« mebr 3"^r genommen wirb. 

27. $cibelbecr=2RäcöIi. 

>Jttan toafdjt fdjöne reife §eibelbeeren, lägt ein ©tücf 
füge Butter in einer irbenen ßafferolle auf ©tut fdjmel* 
gen, bie $eibelbeeren mit ein wenig &udtv barein, bie 
ßaffeiolle gugebeeft unb auf ©tut gefod)t; wenn fie meid) 
finb abgebeeft unb wenn nod) ju öiel Saft ift eingelocht 
bi« auf einige Söffet üoü, jwet roofjl gef topfte (Sier mit 
ein paar Söffet Doli füger Eitlen barunter gerührt unb 
no* fo lange auf ber ®lut gclaffen, bi* fie wieter an* 
fangen m fodjen, bann angerichtet unb *örobbfo$men, in 
Butter gelb geröftet, barüber geftreut, aud) nacb belieben 
ein wenig 3»™*. 

28. ^mmmmii 

üttan lägt in einer irbenen Safferoüe ein ©tuet füge 
©utter auf ®lut fc&mefyen, bie (Srbbeeren gewafdjen barein 
unb ^ugebeeft auf jcf)wa*er ©tut gebämpft unb einige 
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2Ra( aufgefdjuttelt, fobalb fie warm finb unb anfangen 
311 fodjcn, werben fie fcglcid? ab ber (3.Hut gefteüt unb in 
ber (Safferoüe jugebetft etwa 10 Minuten flehen gelaffen, 
ein ober &wei tuo^lgeffopfte (5ier mit ein paar Söffet 
ooü tfttblen, 3ucfer unb 3ironU mit ben Abbeeren um- 
gerührt unb wieber auf bie ©tut bis fie warm finb, fie 
bütfen aber nie gan* fodjen, richtet fie an unb ftreut 
örobbroflmen, in Söutter Qtlb gemalt, barüber. 

SD^an fod)t V, «pfunb 3utfer in einer gelben Pfanne 
. mit ein wenig SBaffer $u einem bieten @t)rup, nimmt 
fd)öne reife (Sibbeeren unb ihut fie, obne fie ju jerbrücfen, 
in ben beißen Styrup, ber ab bem geuer gefteüt wirb, 
lim bie (Srbbeeren barem ju t hun r bie gar nidjt focfjcu 
bürfen, rür)rt fie nur einige Wlal im ^tjrup mit @org* 
falt um, bamit fte fo oiel al« möglicb ganj bleiben, riefe* 
tet fie an in ber gorm eine« töinge«, ober wie ein ßopf 
unb fetoirt fie falt. 

30. »nbere 9lrt. 

$on feinem ^udjenteig wirb ein Äucfeen auögctrölt 
unb gebaefen, eine beliebige Portion Abbeeren jerbrüät, 
mit 3utfer unb 3'\mmt beriufjrt unb auf benfelben ge- 
legt, jwei ober brei (£iwci§ gefdjwungen, mit jiemlid) biet 
3ucfer auf bie Grrbbeeren getljan unb mit einem glüfeenben 
SDecfel gebrannt. 

31. Saite ©djalc. toon (Srbbeercn. 

(Sine beliebige Portion frifefjcr (Srbbeeren tfeut man 
in eine tiefe ©Rüffel, immer eine Sage Abbeeren unb 
batauf eine Sage 3^iebacf nebft 3"<fer unb 3immt unb 
fo fort, *u unterft unb ju oberft (Srbbeeren unb 3u<fer, 
gießt bann guten ©ein barüber, ba§ er barob jufammen 
gef)t, unb lägt bie @d)ale jugebeeft eine ©tunbe au ber 
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Äü&te flehen, e&e man ftc ferDirt. 3m (Sommer ift eine 
falte S4ale dou (Abbeeren fetjr erfrifdjenb. 

32. Äalte ©djale toou 23rob. 

£>aö Seidje Don einem »eigen, pfunbigen öröbcfcen 
wirb fein gefjadt, mit 3mfo> etwa« 3immt, ««« £anb* 
Doli SKofincn, einem Söffet (Sitronenfaft Dermifät, eint 
Suppenfdjüffel jur §>ä([te bamit angefüllt; bann gießt 
man eine glafdje guten Sein barüber, er mug barob in* 
fammengeljen, lägt bie Sd)üffel jugebetft eine Stunbe an 
ber Süljte ftefjen, unb trägt fic auf. 

33» £imfiecr;töuifl. 

s 3l an nimmt ertefenc aber ungewafefcene Himbeeren, 
jcibrücft fic wofjl, giegt ben Saft baöon in eine 
unb tt)ut genug $udtv unter bie Himbeeren; bann wirb 
eine £ourtiere ober Äocfcplatte mit frifdjer öutter beftri- 
a)en, verriebene« 3« tf erbrob ober öroSmen oon Wilty 
bröbdjen in gorm eine« töinge« barauf, bie Himbeeren 
bar auf unb ber töing im Ofen ober auf ©lut, fammt 
einem fjeigen SDecfel mit ©tut barüber gebarten. Sann 
wirb Don bem abgefdjütteten Ouö unb harter ein Bt)xup 
gefönt, unb Wenn ber fting gebaefen ift, wirb er auf bie 
statte umgewenbet, bag bie SöroSmen oben fomtnen, unb 
ber Styrup baran gefäfittet. 

34. Slnbere Kit, 

üJlan fotfct einen Styrup Don 3u<fer unb ©affer untr 
t&ut bie Himbeeren, bie fauber erlefen werben, barein, 
fod)t fie ein wenig, bod) uidjt, bog fie gan$ oerfodjen, 
unb lägt ben Saft bura^d Xami« in eine Sc&üffel ab' 
taufen, mac&t au« ben Himbeeren einen iRing auf ber 
platte, auf ber man itjn auftragen will, unb mit bem 
Saft fod)t man eine (Sröme mit 9iiblen unb bem (Selben 
oon einigen Sicrn unb fe&t noefc ein wenig ©utter ju. 
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Oft bie £röme gefodjt, fo rotrb fic befonber« angerichtet 
baä ©ei§e ber (Sicr *u Schnee gefdjwungen unb über ben 
töing, ber falt fein mu§, mit einem tföffet fc&ön glatt 
geftridjen, mit äucfer beftreut unb mit ber glütjenben 
©djaufel gebrannt unb bann bie fcröme ringsum unb in 
bie gttitte gefcbüttet. 

35. yWfa auf <>ortU8tcftfd)c 9trt. 

ättan nimmt 8 biö 10 ¥Wi*e, fc&äft fie unb lägt 
Re gan$, legt fic in eine ftodjplatte, mit otel gefto§enem 
3uder, fteüt bie platte in ben Ofen, ber nidjt &eiß aber 
orbentlid) mann fein mufj, ober auf fdjwadje ©tut, ben 
£ourtierebe<fel mit ©tut barauf unb lägt fie fo lange 
foc&cn, bi« ber 3 U( for, mit bem 3u« ber ^firfidje ö^r* 
fcunben, ju einem frönen <Styrup geworben ift. 

36. Sompofe üou fügen Sßometanjem 

3ftan nimmt gleich ferner 3ucfer wie ^omerattjen, 
burdntic&t biefelben mit einem fteiuen (jöljernen ©pießc&en, 
ttjut fie gan* iit einer gelben Pfanne mit genugfam Saffer 
oljne 3uder auf Ijelle« gener; fobalb ba« Soff er bitter 
wirb, fluttet man e« ab unb erfefet cd mit frtfcfyem, fie» 
benbem, t o d > t fie fortwä&renb unb miebertjolt immer, fo« 
halb ba« Söaffer lieber bitter geworben, ba« Abgießen 
unb 3ugie§en wenigften« 3 bi« 4 üflal, jiebt fie in fri* 
fcfte« falte« ©affer, unb wenn fie oöQig falt finb fo 
fd)neibet man iebe ^omeranje in 6 ober b (Sdjnifee unb 
bie Herne barau«; ber 3"tf<* mirb mit ein wenig 903affer 
unb bem ©oft, ber beim Sßerfdjneiben ber ^omeranje 
ausgelaufen ift, in einer (Safferofle auf« geuer gefefet unb 
naefcbem er Derfdjaumt ift, ju einem ©tjrup eingefoc&t, 
bie Sdjnifee, bannt fie fdjön glacirt werben, einige üJit» 
nuten barin gefönt, bann wieber f)erau«gejogcn unb auf 
bie platte rangirt ober für anbere (Sompoten aufbewahrt; 
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ben 8t)rup fod)t man noch, bi« er bi<f ift unb fcfcüttet 
itjit barüber. 

37. Sompote Don ganzen fügen tpomeranaen. 

5Bon fügen frifdjen ^omeranjen, bie feine glecfen 
haben, roählt man oon ben fleinften aus, fo diel man be* 
barf; biefe »erben im ©affer gefodjt unb baSfelbe einige 
Wlal abgefc&üttet, roenu e$ bitter ift, unb mit frifdjem 
fiebenbem erfefct. @tnb nun bie ^omeranjen roetch, fo 
werben fie f)eraudge^ogeu unb in faltes SBaffer gelegt; 
man muß fie aber mit Sorgfalt berühren, baß bie üiinbe 
nicht berieft werbe; fobalb fie ein menig abgefühlt finb, 
fo roirb oben ein fleiner £)ecfel fchön runb abgefchnitten, 
bie Deffnuug muß nicht größer fein al« nöthig ift, um 
mit einem fleinen Kaffeelöffel hineinlangen fönnen; 
mit biefem roirb nun alles 3uS, gleifd) unb Kerne rein 
herausgenommen, aber mit Diel Sorgfalt, baß man fein 
Sod) in bie s $omcrau\en mache, auch bie Ottnbe nicht fpalte. 
©int) nun alle geleert, fo preßt man baS 3uS mit bem 
gfeiftt), ~ba« man h*tauSgeuommen, burd) ein feine« £ud) 
unb nimmt auf 6 ^omeranjen */ A *ßfunb ^uefer ; mit 
biefem unb bem auegepreßten OuS focht man einen ©rjrup 
unb läßt bie ^omeranjen ein paar Minuten auf ®lut 
barin fachen, nimmt fie h^auS, rangirt fie auf eine platte 
unb thut ein menig aufgelöste (Gelatine in ben ©rjrup, 
bamit berfelbe ju einem ©aüerich werbe unb man bie 
^omeronjeu beim ©eroiren öcrfc&neiben fönne, ohne baß 
ber ©tyrup ausläuft, Söenn bie (Gelatine im <£rjrup ift, 
roirb er nur noch cm paar Minuten gefönt, er foU bann 
bief genug fein unb heiß in bie *ßomeran$en gefd)üttet 
unb ber Heine abgefehnittene $)ecfel roieber auf bie Oeff« 
nung jeber «Pomeranje gelhon; ring« um biefelbe fteefe 
man f leine £d)ni($cheu oon gefällten ^ßifta'iien, baß fte 
eine Krone bilben, roie bei einem ©ranat^pfel. $)te 
$omeran^en muffen, wenn fie gefüllt unb fertig finb, 
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einige Stunben an einem füllen Orte ftehen, ehe man fie 
auftrögt, bamtt ba$ 3uö barin ^um Stehen fomme. *8eim 
©erüiren djeroen fie in Schnifce gefchnitten. 

38. 9Jlacebotne Hon allerlei griidjteit. 

(Saure Slcpfet, 9fbfbte, SIprifofen, Quitten unb ' 
3metfchgen roerben gefdjält, 5lprifofen unb 3roetfchgen 
ganj gelaffen, bic anbern in halbe XfyiU gefebnitten; &u 
biefen grüßten nimmt man noch trofeln (Stachelbeeren), 
Stteertrübeli (3obanni«beeren), Söuttlen (Hagebutten), bie 
man oon einanber fchneibet unb ba$ dornige barauft 
frafet, unb Heine Trauben äftefien. Sllle biefe Srücftte »er« 
ben mit >$ucfcr unb SÖJaffer gefocht, bis fie meid) finb, 
jebe 9Irt befonberS, ba bie grüdjte aÜe ganj bleiben unb 
bie einen länger, bie anbern weniger (ang fodjen müffen, 
bie fie meid) finb; bie f leinen Jrücbte namentlich bürfen v 
nicht lange fochen unb bie <ßfirfid)e, .Sroetfchgen unb 
2lprifofen nur ein paar Minuten; jebe fixt wirb, trenn 
fie genug gefacht, auf einen befonbern Heller herauSge* 
jogeu unb jugebeeft bi« alle gefocht finb. £>ann werben 
bie grüdjte ftjmmetrifch unb nach ben oerfdjicbenen garben 
gefchmacföoü burdjeinanber in eine tiefe (Schüffei ober 
Salabicr rangirt unb mit einem belüfteten Steller bebeeft, 
baß fie feft aufeinanber liegen, ber Saft, ber burch ba8 
leichte ^reffen abläuft, mirb mit bem, ber beim lochen 
ber grüehte übrig geblieben ift, öermifebt unb *u einer 
®elee ober biefen Srjrup eingelocht. $)ie ßompote lägt 
man einige Stunben an einem fühlen Orte flehen, roenbet 
bag Salabter mit Sorgfalt auf eine platte um, baß baö 
tta« unten mar, nun oben fommt, unb fd)üttet ben <St)rup 
barum. Üflan fann bie platte nach belieben mit ge- 
fdjalten ober gefchuittenen Sßifta^ten garniren. 
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3fc «nkere «rt. 

3»« $omeran*en roerben mit ber @dja(e n>ei<ö ge* 
fodjt, aud) ijalbe, faure Hepfel, CSallroitler ober @raucc& 
ebenfalls; mit eingemachten 3n>etfd)gen, ßirfdjen, ^firftdjeti, 
8prifofen, Quitten, ©irnen, iftüffen, 3oöannt«beeren, ©ru» 
niolen, unb maS man fonft Don eingemachten grüßten 
nehmen mitt, f efct man fte auf folgenbe Söeife in ein 
9)iobel auf: 3n ber 2ftitte au unterft legt man eine 
3roetfdjge unb barum bie bebtet einer 9tomeranje, ftern* 
förmig, .%ro i f Gencin Äirfdjen mit ben ©tiefen, 3of)anni$* 
beeren unb bie anbern grüdjte regelmäßig nad) einanber, 
fd)ön georbnet, an ben Ofanb be8 Tobels; in ber üflittc 
fQCtt man mit tjalben SIepfeln, ©irnen, ^firficöen au^ 
ober mit »eifern Obft man gerne toiü. 3ft ba« 3J?obel' 
ooll, fo legt man einen Xelicr barauf, befdjmert ifjn mit 
8—10 $funb unb lä§t e« über 9*ad)t fielen, fteüt ed 
aber auf einen tiefen Xeücr. bamit ber überfliejjenbe 
Dbftfaft ni<$t oerloren gef)e, unb feljrt ba$ SWobel forg» 
faltig auf eine statte um, fodjt ben ausgelaufenen @aft 
unb nod) etwa« ©tjrup Don anbern grüßten baju, gu* 
fammen ju einer @elee, gie§t jie (au über ben JObfitopf 
unb t teilt bae ®anje an einen füllen Ort, ba§ eö ftdj 
auf ber £)berfläd)e glacirt, garnirt tfjn ring« herum mit 
grüßten roeldjer Slrt man roiü, tagt aber iroifeften jeber 
8rud)t einen 3n>ifdtfnraum, ber mit ®el<*e aufgefüllt roirb. 

tmD Dergleichen» 

i. $lattenmüe$lL 

3u feefcs ober neben (vier, bie man tüchtig flopft, ©irb 
iVi poppen füge* fliblen nebft jroei ßöffel ooö ge* 
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ftofjcnen 3ucfer gerüfort, in eine mit frifeber Butter nur 
wenig betriebene tfodjplatre gefdjüttct unb im (eigen 
Ofen gebaefen. Bobaib e$ anfängt bi(f *u werben, fo 
wirb es fog(eid) aufgetragen; will man ed glacirt fjaben, 
fo 5eftreut man basfelbe, fobalb e« an« bem Ofen fommt, 
mit gefiebtem 3 u ^r unb brennt e« mit einer glüfjenben 
geuerfdjaufel. 

2. ${attenmäe*U Don Meie. 

todjt etwa ein f)albe$ ^ßfunb fein jerftogenen föei« 
mit SDMd) unb iftiblen *u einem Sörei, füllt bamit eine 
mit frifdjer Butter beftria^ene Äodjplatte WenigftenS $wei 
SJingerS bief, unb madjt ibn mit einem Ööffel fdjön eben, 
fcfcmeljt ein @tücf >}ucfer * n einem gelben ^fänna^cn mit 
ein wenig SBaffer unb tagt ifm fdjön gelb werben wie ju 
einer Creme brülle, fefeabt jwei bi« brei <3djnifce Zitronat 
über ben SKetä, unb gtegt ben gelb gebrannten 3ucfer 
barüber, bag ber Oieiö bamit gtacirt wirb; bann wirb 
bie platte auf ©lut geftellt, ber £ourtierebecfe( mit ©tut 
bar über, bie e$ \u lodjen anfangt, unb bie ©face oben 
über ein wenig braun geworben ift ; bann auf ber gleiten 
platte fogleid) aufgetragen. 

3. 3BegaK:$(atteninue$< 

3u einer Portion für 3 ^3erfounen nimmt man brei 
©eggli, fdjneibet fie in bünne ©dmittd>en, weidjt fie einen 
Slugenblicf in laue Wxtdj ein unb lägt fie wieber ab* 
tropfen; belegt ben 33oben einer mit frifdjer Butter wotjl 
angeftridjenen S?ocf)plattc mit ben eingeweihten <Scbnitt<i)en, 
ftreut eine gage &udtv, geljacfte Gtitronenrinbe unb $öeiu< 
beeren barüber unb fätjrt fo fort Sage um 8age, bis bie 
©efenittdjeu aufgebraucht finb unb fteflt bie $od)platte auf 
©tut; naef) einer Sßiertelftunbe gießt man brei mit a / 4 
©djoppen 'Dftblen wofyl geflopfte (Sier barüber, beeft einen 
$)ecfel mit ©lut barauf, ober fteüt bie $od)platte in 
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einen ftiemlid) beigen Ofen unb lägt e$ eine SBicrtcIftunbt 
batfen. 

4, MeiS^nbbfog, 

Sin falbe« ^ßfunb ftei« wirb mit guter 3RU$ metd^ 
unb ui einem btefen üörci gefodjt; wenn er fa(t ift, fo 
fdjwingt man ba« ©eige oon 6 (Siern ju Scbnee, gmei 
©elbc , bie iKinbe einer Zitrone, fein ge&acft, 2 edjnifee 
gebauten Zitronat unb gefto§enen 3"tf«r, bis es füg genug 
ift, : li.uE man barunter; bann wirb ein SRobel mit fri* 
fdjer ©utter beftridjen, mit einem bünn auSgetrölten 
Spanifdjbrobteig belegt, ober mit JörobbroSmen bi<f be* 
ftreut, in welkem galle man nod) über bie ©rosmen ein 
wenig bünn gefdjnittene füge SSutter legt, was beim £eig 
weggelaffen wirb, ber IReiS in bad ÜJ?obe( gefdjüttet unb 
im Ofen gebatfen, e8 mug jiemlicf) lang im Ofen fein, 
bamtt et aufgebe unb oben unb unten fdjön gelb werbe, 
unb auf eine platte geftürjt, bag ba« was unten war 
oben fomme. Um ben Tübbing tbut man eine beliebige 
Sauce, entweber ein ©tjrup oon 3u<fer unb SDaffer ge* 
lci)t, unb wenn er falt ift, mit Äirfdjwaffer ober 9ft)um 
oermifebt, ober eine $8ifd)off*6auce, ober eine beliebige 
Srßme. Der Tübbing wirb warm aufgetragen. 

5. 3fobere «rt. 

2)ian nimmt eine Heinere ober größere Portion föeis, 
je nad)bem man einen ^ubbing haben will, unb fodit it)n 
mit guter Üflildj unb ein wenig iftiblen ju einem biefen 
33rei; fobalb er gehörig eingefodjt ift, wirb eine fleine * 
SCaffe doü gefebälter unb fein geflogener üftanbeln, ein 
Ijalber Stengel geflogene Vanille unb 3utfer in ben 9ftei« 
gerührt, mäbrenb berfelbe no<$ auf ber ®Iut ift; ein @a* 
labier in frifc&em. SBafter gefault unb nid)t abgetrocknet, 
ber barein angerichtet unb an einen füfjlen Ort ge* 
ftellt, bi$ er falt ift, bann auf eine platte umgewenbet; 
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tocnn fid) bcr Tübbing nidjt leidjt Dom <Salabt«r (ö«t, fo 
Ijalte man es nur einen 8Iuaenbli<f in Ijeige* Gaffer; um 
ben Tübbing gtöt man eine (Sftocolat« ober @rbbeer*(Sreme, 
ober £>tmbeer*@l)rul). $)ie beiben tefetern gefjen befouber* 
gut unb geben eine fefjr f<4öne platte. 

iHuf gleite Seife fann man aud) @rie«*<ßubbing 
madjen, bie aud) fdjön unb gut merben. 

6, »nbere «rt. 

Sttan fefetueat V, $funb föci« mit Wild), in bie man 
ein @tü(f frifdje Qutter t^ut , lögt e« fodjen, bis bie 
2fti($ mit bem StteiS öerbunben ift, richtet e$ an unb 
lägt e« falt »erben, tfjut bie fein geljadtc 9?inbe einer 
Zitrone, eine §anböofl Seinbeeren, geflogenen 3ucfer na* 
belieben, 5 ganje (Sier unb 3 Söffet öoü fö&um barein, 
unb rüfjrt ade« n>of)l burcfceinanber, bann mirb ein £ud> 
in ber 2Wttte mit frif efter Butter bcftrtdjcn, fo meit als 
ber Tübbing SKaum einnimmt, bie güfle barauf in ber 
Jorm eine« SopfeS, ba« £ud) feft jugebunben unb in 
einer (SaffcroÜe in fiebenbem Koffer auf gelinbem geuer 
4 ©tunben gefoeftt; bann toirb ber Tübbing aus bem 
©affer gebogen, auf eine platte umgemenbet, mit einer 
9tymn»6r6me übergoffen unb nmrm feroirt. 

r .^ 0 * 7. ©rieS-tßubbtug, 

u> 1 V 2 ©djoppen gute äßild) roirb in einer gelben 
Pfanne über« geuer gefefct unb wenn fie balb Totfeen mifl, 
rüfjrt man Orte« barein biß es ein biefer $3rei wirb, ber 
fieft oon ber Pfanne löst, er mu§ ftarf geflopft roerben, 
bamit es feine Knollen gebe, bann fogleidj angerichtet, 
unb menn er falt ift, fein gefjaefte (Sitronenrinbe unb @i* 
tronat, geflogenen 3ucfer unb eine Oanbooll Seinbeeren 
barunter unb rüftrt bieg alles toofel unter baS ®ricö / 
lammt 6 Giern unb rührt unb flopft c$ nod) tüd)tig, bag 
ber ©ret mit ben (Siern gang oermifd)t roerbe unb jart 
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fei, in einem SWobel mit Butter befinden unb mit $3rob* 
broemen b eftreut im Ofen gebaefen, er muß menigften« 
eine ©tunbe im Ofen fein unb oben unb unten fdjön 
gelb toerben. Oft ber Tübbing gebaefen, fo wirb er auf 
eine platte umgeroenbet, roarm aufgetragen unb eine be* 
(iebige Sauce baran gefdjüttet ober ba$u feroirt, entroeber 
ein ©tjrup Don Sudtv unb ©affer gefod)r, unb wenn er 
nidjt mefyr fyeiß ift, mit Äirfcftennjaffer ober 9?f)um Der« 
mifd)t, ober eine ®auce t>on rotfjem ©ein mit 3 U( * er 6 C ' 
fodjt, ober aud) eine GErßme. 

* 8. Slnbere «rt 

i ' 0 

3»« Waffen ooü ®rie« »erben mit 1 y t ü^ag guter 
r 9RM4 unter fortroäferenbem töteten bief gefodjt, ein Sß i er* 
fing gefdtflte unb fein geflogene SHanbeln ba§u unb 3ucfer, 
rü&rt bi« eö balb falt ift unb Mattet ben »ret in ein 
burd) faltee SBoffer gezogenes Wobei; toenn er falt ift, 
toirb er umgemcUjt unb £>imbeer« ober Soljanniebeerens 
@tyrup ober eine Qrrbbeer*(Ereme baju feroirt. 

9. Srob^ubbing, 

SDlaw fctjneibet üon einem u>eißen 53röbd)cn bad $Bti$e 
tjerauä, Ü)ut c§ in eine ©d)üffel, gießt beiße ü)?ilcft ba* 
rüber, beeft bie ©djüffcl gu, unb läßt fic .freien bi« bie 
Wlilü) falt ift, bann roirb ba« eingeweichte 23rob in einer * 
©djüffel jart oerrityrt, toenn nod) 3Md) babei ift 
biefe abgcfdjüttct, eine £)anb üoü gefdjalte unb fein ge* 
ftoßene üflanbeln, eben fo öiet Steinbeeren unb geflogenen 
3ucfer bi« e« füß genug ift, mit 6 bis 7 gefiopften (Siern 
barunter gerüfjrt, eine ©eroiette in ber äftitte mit frifdjer 
©utter leidjt beftridjen, fo nett at« man glaubt, baß ber 
Tübbing fie berü&rt, brei Sttronat^cftnifee ju langen 
©treifen gefajnitten, fyübfcf) barauf rangirt, bie güüe auf 
biefe Streifen, bie ©erüiettc jugebunben, in fiebenbem 
SBaffer jtuei ©tunben gefönt, auf eine platte umgeroenbet 
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unb mit einer beliebigen ©auce ober @reme toie oben, 
roarm fcröirt. 

10. Slnbere WtL 

(Sin 2Ki(djbröbd)en totrb in ÜJWd) eingefoeiebt unb ^ c) 
wieber auSgebrütft, ein Ijalber Pierling frifcfje Söutter in 6 
einer ©cfeüffel roo^t oerrfibrt, eben fo öict gefällte unb 
geftogene Oflanbeln, eben fo Diel Weinbeeren, eine gefjatfte 
Ciitronenrinbe, £\\dtx nadj belieben, 6 (Eier, üon betten 
bie ©elben uiit bem &udtx oerrü^rt unb mit aflem übrigen 
oermifät unb julefct bie Sei§en $u ©djnee gefd^agen 
au* barunter gerührt toerben, ein Sftobel mit frifd&er 
Butter beftridjen, mit ©robbroönttn beftreut, biefe Öüüe 
barein unb im Ofen gebaefen. (Sine ©auce oon rotf)em 
Sein unb £udex gefodjt, ober eine toeifie (Sreme roirb 
im Slugenblicf, roo man e$ auftragen toitf, barum ge* 
fluttet. 



11. tpubbtufl noit ©eggli. 

Sfttan nimmt *I A Sdjoppen 9Nb(cn, in ber mau jtoei 
SeggU mit einem ©tücf 3ucfer foebt unb au einem garten 
Örei oerrüfjrt; fobalb es gefönt ift, rietet man eö an 
unb täjjt e$ erf alten, bann merben Seinbeeren, gefjadte 
Gtitronenrinbe unb groei (5ier, oon benen baö Sei§e ju 
©cfcnee gezwungen wirb, ba$u gerührt unb aüe« ju* 
fammen tüdjtig geHopft, ein ütfobel mit frifdjer Butter 
beftridjen, mit bünn auGgetröltem ©jjanifdjbrobteig be« 
legt, bie güüe barein getfjan unb im Ofen febön gelb ge* 
baefen. üftan foefct einen bünuen (Styrup dou rotJjem 
Sein, Saffer, &\idtx unb 3immt ober oou unb 
Saffer unb rü^rt, trenn er beinahe fatt ift, ftirfeften* 
toaffer nad) öetieben barcin unb fäüttet ibn um ben 
Tübbing. 

93enter.ffo$buc$. 19 
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12. Sintere *rt. 

üftan nimmt 5 Söeggli ju 5 (Sentime«, oon benen 
bcr 9?onb bütin abgefdjnitten unb am Leiber fein abge* 
• rieben wirb, biefe ©ro«men »erben in */ A ©poppen 

'vv.gWblen 9 er äW> fin ^ 6er Pierling SWanbcfa ober $ifta« 
djen gefdjätt unb fein geftogen bafli, ein fjalbet Sterling 
3u<fer mit bem (Felben oon üier Srent geflopft, ba8 
Setfil berfelben ju <Sdjnee gefdjnumgen unb mit einem 
®la« $irf$enti)affer unter ba6 Uebrige gerüljrt; ein ÜNobel 
mit frifdjer ©utter befinden, mit ©robbroSnten beftreut 
unb mit einem mürben ^aftetenteig belegt, bie Süfle 
barein unb ungefähr brei SBiertelftunben im Ofen ge* 
baefen. SWan fann eine ©auce oon einem @rjrup mit 
Saffer unb Sadtx gefodjt unb nadjbem er gefocfjt ift, 
mit ettoa« ßirfdjenroaffer oermiföt, ober eine beliebige 
(Sreme baju ferüiren. 

13. <£rbnpfcI--5Pubt>ing. 

ÜJian madjt oon gefottenen (Srbäpfeln bünne ecf)eib = 
d)en, t^ut fic in eine mit f r t f d) e r Jöitttcr beftridjene $od)* 
platte, mit gehabtem ober in Scheiben gefdjnittenen 
fttten «ft«, ©utter «nb ©alj; immer eine Sage Srbäpfel 
imb eine Sage $fi« unb Butter, julefct giegt man eine 
Saffe Wblen baran unb lägt e« in guter SBJärmc im 
Ofen baefen. 3ft ber Ofen ntd)t f)ei§, fo !r)nt man beffer 
ein tiefe« &ud)enble$ ju nehmen, weil ein fotdjcS üieC 
fjtfßer h>irb a(3 eine itbene ftod)platte. 

14, grcfiS^ubbinfl. 

SWan To*t »/« <ßfunb föei* mit guter Sfiilcfc 3U einem 
orbetitlictj bieten iörei; »äljrcnb er foebr, ibirb ba« 28ei$e 
oon einem neigen ©röbifeen fyerauSgefdjnitten, aud) mit 
s JDJildj rueid) gefodjt unb jart Derrütjrt ; ein paar gcfdjroeüte 
3Rild)ling oon £aut unb ^öftren gereinigt unb in ©rfcfli 
gefänitten; brei Ärcböfcftroänge, ÜHorcfjeln, Trüffeln, etöm« 
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Werenfett unb föinbermarf $ufammen grob ge&acft unb 
mit bem töeis, ©rob unb 2Jtila)ling &ermifd)t, acftt <§ier 
barunter geHopft unb @alj unb etruac* ®emüra ba$u 
gctljau; bie güüe t^ut man in ein 3»*Wi> baS in ber 
SRitte mit fäßer ©utter beftricftcn n>trb, fo mit ber 
^ubbing ge^t, binbct e« nur (oder aufammen unb foc&t 
e* eine ®tunbe im ©affer, baS fiebenb fein mu§, menn 
man ben Tübbing hinein tfjut. 3jt er genug gefotbt, fo 
tpirb er au« bem Gaffer gelegen, baö ^njefjeli aufgelöst, 
ber ^ßubbing auf eine platte umgen)ä($t, eine 'Sauce mit 
8reb«ju« barum gefdjüttet unb roarm feroirt. 

15. ©jjtnat=!ßubbing. 

3flan nimmt fedjö alt gebaefene Söeggli bon 5 (£ent., 
^ «erftögt fte im Dörfer unb fo$t fie mit 1 V, ©poppen J >>'' \ 
3 ^^guter SRibtcn unb Vi ©djoppen Spinatfaft, jerbrüeft bie 
©eggli mä&renb bem ftocfjen unb rüljrt immer, bis ba« 
@an^e \n einem Minnen $rei gefönt ift, richtet e« in 
eine irbene Sefjüffel an unb läfet cö erf alten; f topft oon 
Dter (Siern bat @Mbe, fdnuingt jroei SBeifje &u @d)nee 
unb rüfcrt e& mit t>en gettopften tier ©etben unter bett 
©rei, nebft geflogenem äutfer, bie ftinbe einer ©trone 
fein gefiatft ober jerfto§ene SBaniüe; aüe* tt>ol>l burd)- 
einanber gerührt, ein Sttobel mit frifäer Butter befinden, 
mit 53robbro$men überall beftreut ober mit bünn au*ge' 
tr eitern epanifdjbrobteig belegt, bie püe in ba« Wobei 
getljan unb im Ofen f*ön gelb gebadeu, mit @orgfa(t 
auf eine platte umgetoäljt unb eine #ani(le'(5reme barum 
gef«üttet. 

NB. Der ©pinatfaft mirb alfo gemadjt: flttan jer- 
ftöfjt eine Portion geiuafcfcene Spinatblatter in einem 
Dörfer bi« fie ganj im @aft fmb, preßt fte bureb ein 
Xu* unb nimmt ben gaft baoon. 
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16. !piftaAe^ubbtng. 

Sttan bcftrcicftt ein beliebige« Sttobel mit frifdjer 
Butter unb belegt cd mit bünn auSgetröltem (gpanifd} 5 
brobtetg, bann nimmt man eine $affe üoü gefdjälte unb 
/^cin geftoßenc "ßiftaeften, fed)3 ganje tooftt gef topfte (Sier 
^'^Ainb 1 Vi ©poppen gute 9tiblen, flopft alle« mot)l burdj* 
einanber unb f^üttet biefe güüc in baä Dttobel; man 
fann jroei ©djntfce fein gefjadften Zitronat ober geftoßenc 
$anifle baju tljun, bünn auSgetrölten ©panifd)brobtetg 
barüber, brüdt iftn bem föanbe nad) an ba3 *öorb, baeft 
e« im Ofen langfam unb fd)ön gelb unb tüäljt baö ÜTlobel 
auf eine platte um. @8 roirb eine ©auce oon 3u(fer* 
ftjrup, in roeld)em man, roenn er falt ift, ein paar ßöffel 
coli ^irfdjemuaffer ober 9if)um rürjrt , um ben ^ubbta 
gefdjüttet, ober eine beliebige (Sreme. 

17. £afclitnfH*ubbiiig. 

2ftan nimmt 2 Söffet ooü föeis unb fod)t tt)n mit 
n ^iblen ganj tücid), gießt ifjn burdrbaS £ami8 unb nimmt 
einen Ijalben Pierling £)afelnüffe, ofjne bie ©djalen ge* 
wogen, röftet fic bis bie £aut fi# ablööt unb jerftöjjt fie 
fein, einen Pierling %\x&vc t an einer Zitrone gerieben, 
4 (Sier, baoon bie ©eigen ju ©djnee gefeftroungen, unb 
rüfjrt biefj alle« roo&l burc&einanber. £)ann mirb ein 
2ftobel mit frifdjer Butter beftridjen unb mit bünn au*» 
getröltem @paniftf)broMetg belegt, bie gütte barein getfjan, 
im Ofen fdjön gelb gebaden, auf eine platte umgewäljt, 
eine @auce oon 3"^r unb ©affer, unb wenn fie gefönt 
ift, ein paar ßöffel öott Äirfcbenroaffer ober föfjum barunter 
gerührt, ober eine (Zitrone* ober 23aniüe*G>reme um ben 
Tübbing gefdjüttet ober baju feroirt. 

18. Stnbere Hrt. 

(Sin Pierling £)afelnüffe ofyne ©djalen werben in einer 
eifernen Pfanne auf ber ®lut geröftet, bis man bie £ü(« 
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fcn abreiben fann, ein* ^anboott fü§e SUianbeln einige 
$lugenblicfe in fiebenbed Sffiaffer gelegt, bie £)aut abgezogen, 
getroefnet unb mit ben £afelnüffen fein gefyatft, ober im 
üftörfer geflogen, üon 15 (5iern bie ©eigen ju <5c§nee 
gefangen, bie $afelnüffe langfam barein unb too&l ge« 
flopft, unb ein ftalbeS ®la« ßirldjenraaffer nebft 3utfer 
barunter gerührt, baö üflobel mit füger ©utter beftridjer/ 
mit jroei gebörrten unb fein jerftogenen Seggli beftreut, 
@pantfcf)brobteig bünn auSgctrölt barüber gelegt, bie güfle 
barein unb im £)fen langfam gebaefen. gür bie ©auce 
foefit man einen Btjtnp oon ^wefer unb Sffiaffer, unb 
roenn berfelbe \nd)t mehr &eig ift, ein paar Löffel ooü 
#irfd)enn>affer barein unb t&ut fic im tlugenblicf, reo man 
ifjn auftragen roitt, ringö um ben Tübbing. 

19. Jiirftfdicr Tübbing. 

ÜWan beftreidjt eine filberne platte ober eine tiefe 
ßodjplatte mit frifc&cr Butter, überlegt fie mit bünnen 
®$nittdjen oon Wild)* ober @emmelbröbd)en, barauf eine 
8age oon töoftnen, Seinbeeren, fein gefdmittenen Zitronat 
unb 3ucfer, toieber eine Sage oon @djnittcben, mit frifdjer 
Söutter unb föinbermarf überlegt, »ieber föofinen k. unb 
fo fort bis bie -platte coli tft ; bie lefete Sage muf? oon 
^Öröbdjen unb Söutter fein, bann auf gelinber ©tut, ben 
Sourtierebedel mit ©tut oben barüber langfam gebarten, 
unb an ber ©firme behalten, bi« man e« auftragen miß, 
mo bann ber Tübbing mit einer aiemlicfc bitten ßreme 
oon 9tib(en unb (Eigelb, oljne &u&tt, no$ ctroaö anberem, 
überbeut toirb. 

20. $cutfdjer $nbbing. >, ^ 

üflan nimmt 3 poppen Wblen, 3 Öotft füge unb 
fl Sotlj bittere üflanbeln, faWt unb flögt fie fein, bann 
yl Vi Pierling 3 u ^r unb ein ^tiief SBanifle, aueft geflogen, 
'fefct alles jufammen in einer gelben Pfanne über« Seuer, 



Digitized by 



294 $(attemnüed(t, Tübbing, Stopp u. bgl. 

oerrübjt 5^otf) ber fetnften Slmmlung mit ein toenig frt* 
f*em Söaffer, fc^lögt 5 ganje @ier barcin unb flopft bieg 
türfjtig iufanunen. Oft bie Wbten fjeig, fo »erben bie 
Cr ter mit ber Slmmfung unter forttoäijrenbem t)iül)rcn nur 
einen Hugenblid uod) barin gefoefct unb bann in ein 9Eo* 
bei gefdjüttet, ba« juoor mit frifcfjem BBaffer gefpütt fein 
mug. Man lägt ben Tübbing nun im Sftobel üöllig er* 
falten unb u)ä(*t iijn im Slugenblid, n>o man Um auftra« 
gen null, auf eine platte um. 

21. Gnßlifc&cr Tübbing. 

ÜBan nimmt ein roeiges öröb^en für 15 Centime«, 
fäneibet baö Söeidje gan$ barau« unb fotfjt eö mit 1 */i 
. ©poppen Wblen, inbem man ed jart öerrüftrt, richtet e$ 
in eine irbene ©Rüffel an unb lägt e« erfaUen; tftut ein 
©tütf >$mto an einer Zitrone abgerieben, eine ^anbooll 
©einbeeren, ein ©tücf föinbermarf ober frifc&e ©utter in 
bünne Scf)ei beben gefc^nitten unb 4 ganje toofjl geflopfte Cricr 
baju, rüljrt 2We« luotjl unter ba« gefönte *Brob unb f topft 
e« tüc&tig, beftreid)t bie üJJittc einer ©eroiette mit frifdjer 
Butter, bie ftüüe barauf, formt fie fefcön runb, binbet bie 
©eröiette ju unb fodjt eö jmei @tunben im ©affer; lö«t 
bie ©eroiettc auf, n>äl$t ben Tübbing auf eine platte unb 
giebt eine ber oben angegebenen Saucen baju. 

22. Saftanten-iJubbtng. 

3Kan nimmt 2 8 / 4 «ßfunb Saftanien, oljne bie erfte 
(Sdjale gewogen, fcfcroeüt fie, jieljt bie £aut rein ab unb 
jerftögt fie im Dörfer *u $3rei, bag feine ©rödlein meftr 
barin feien, fo#t % $funb 3u<fer mit ©affer jn einem 
nid) t ganj biefen <©fyrup, mit geflogener Vanille parfü* 
mirt, tfjut bie ftaftanien barein unb oerrüf>rt fie red)t 
*art auf ber ©lut mit einem ©tücf frif«er Butter, ttjut 
fie bann auf bie platte, auf ber man fie auftragen »iß, 
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unb formt- ein ÄöpfU ober einen töing baoon; man tann 
fte aud) mit gcfcfcnittenen <ßiftac&en ober mit (Sttronat 
garniren. Senn man fte auftragen tolü, tljut man ge* 
ftoßene Wiblen ober eine 5ßani(Ie-(Sreme um ba$ Köpfli, 
ober feroirt $imbeer«<8tyrup baju. $)ie ftaftanien foüten 
burtf) ein ©i*b ober <ßfefferbecfen getrieben werben. 

£>tefe Portion gibt eine große platte unb fann als 
(Sntremet ober als Hbenb'&effert feröirt werben. 



23. Dranfle-iJnbbing. 

SDJan nimmt eine füge Orange, mo möglich eine 
rotfce, unb fod)t fte im Söaffer redjt meid); bie gelbe 
,)iinbc mirb bünu baoon abgefcf)nitten, bie innere roeijjc 
abgefdjält unb fammt ben fernen fortgeben, ba8 glcifd) 
ber Orange mit ber gelben Sffinbe fein gefjacfr, ein f (einer Cs 
ZQeil auf bie <§eite gelegt unb baö Uebrige mit 3 / 4 <&Qop*L/ " * 
pen guter 9tiblen, einem Kaffeelöffel boß Semmelmehl 
r, unb einem falben Pierling 3ucfer <mM S^uer getban unb 
fortroäfjrenb gcrütjrt wie eine @reme bis fie fod)t, bann 
in eine irbene ©Düffel angerichtet. SBenn fie falt ift toirb 
ein 2ftobel mit frifcfjer ©utter beftrieften unb mit gefteb* 
tem überall beftreur, mit bünn auSgetröltem <&pa* 

nifdjbrobteig belegt unb $ld)t gegeben, ba§ ber £eig ohne 
galten anliege, Don 3 (Stern ba$ 2Bei§e ju Sdjnee ge* 
fcftnnmgen, unter bie (Steine gerührt, bie gülle in ba8 
hiebet getrjan unb im Ofen gebaefen; man muß $d)tung 
geben, baß fie ntc^t über ba» üttobet au$forf)e. 3ft ber 
Tübbing gebaefen, fo roirb er auf eine platte umgemäljt; 
für bie Bauet roirb bie geljacftc Drangerinbe, bie man 
auf bie Seite getrjan, genommen unb mit SBaffcr unb 
3ucfer $u einem Styrup gefoefct, nad)l)er ein wenig Grrb« 
felenfaft barunter geflopft unb ring« um ben ^ubbing 
gemattet. 
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24. Hnbere 3trt 

Ottan fodjt eine fdjöne frifdje Orange meid), fdjneibet 
bie gelbe ftfinbe fo bünn wie möfllict) baüon, unb oerreibt 
fie \axt in einem ÜKörfcr, Don einer {(einen Zitrone bie 
£>älfte ber 9?inbc bünn abgefdjnitten , fein gefjaeft unb 
unter bie geriebene Orangeriube gcmifdjt; Don jttjei Griern 
ba8 ©elbe unb $\xdtv unb ber ©oft ber Orange unter 
bie Zitronen* unb Orangcfdialcn gerührt unb tüctjtig 311- 
fammen gef topft, rüfjrt 8 /4 <5d)oppen fttblen unb brei 
(Simeig 31t Schnee gefdjroungen, barunter, ein ü)fobe( mit 
frifdjer ©utter beftridjen, mit gebörrten ©robbroämeu 
überftreut, über biefe ein bünn auägetröfter ^paniftfjbrob* 
teig gelegt, bie Sülle barein gefcfjüttet unb im Ofen fang? 
[am geborten, bann auf eine platte umgeroiüjt unb eine 
<5auce oon Orangeju«, 3 u( * e r unb Söaffer einem bün* 
uen ©tjrup gef od) t, um beu ^ßubbing gefepttet. 

25* ättanbcl^ubbing. 

SPtan nimmt l / 2 ^ßfunb üftanbeln , gießt fiebenbe« 
SBaffcr barüber, jieljt bie §aut ab unb ftögt fie fein, 
einen Pierling gezogenen 3 u ^ er / bie SKinbe einer Zitrone, 
fein gcljacft, unb baö Selbe Don 8 (Siern barunter unb 
rüljrt aüeö root)( burdjeinanber, ^utefet bie SÖeigen ber 8 
liier ;u Sdjnee gefcftlagen (ctd)t baju, in einem mit 
frifdjer Butter betriebenen üttobel im Ofen gebatfen. ÜRan 
fann eine Sauce oon rotrjem 2Bcin unb 3ucfer machen 
ober eine beliebige ßreme, baö Sine ober ba8 Slnbere 
aber erft im 5lugenblicf, roo man ben $ubbing auftragen 
toiü, ringö um benfelben fdjütten. 

26. ?tutiucrmcöl--?ubbing. 

3u fünf tfoti gan$ feiner ftmmhsng, bie mit ein roe* 
nig 9iib(en fein oerrrt^rt ift, nimmt man 8 / i Ü)lag 9iiD* 
(en, 80 gefdjä(te unb fein geflogene Sftanbeln, unb eine' 
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Zitrone, an tuclc^er 6 votl) $udtx abgerieben roerbcn, 
t&ut alles aufammen in einer gelben Pfanne auf nidjt 
aüiu ftarfeG geucr unb lögt eö unter beftänbigem ütüfjren 
focfjen, bi« e« «lafen gibt, fdjlägt öou 8 (Stein bie 
Steigen $u ©d)nee unb rüfrrt fie barunter, lögt es gu- 
fammen uocf) einmal auffoc&en unb fdjüttct ed in eine mit 
f alt er tyliid) beilegte Sonn, lägt ed barin f alt roerbcn unb 
ftürjt e8 auf eine platte um. iLUan madjt eine beliebige 
©auce baran. 



3e nadj bem grögern ober fleinern Tübbing ben man 
fjaben miü, roirb eine 93anille*G>r3me gemalt, wie fie in 
ber föubrif (Sr&ne betrieben ift, rüt>rt unter bie eine 
$äffte berfclben ein ßott), in feigem ©affer aufgelöste 
©etatine, belegt ein üflobel mit 3ucferbrob ober SDcaul» 
täfdjli fo bidjr, bog am $3orb unb am ©oben be« 3J?obel$ 
feine Öucfe fei, giegt ein ®(a« 3u<ferfi)rup m *t ctroa« 
föfjum unb eine #anbüoll ©einbeeren forgfältig ringsum, 
bie Gröme mit ber ©elatine barüber, lägt e« über ^atftt 
an einem füllen Orte fteljen, roenbet e«, n>enn man ben 
Tübbing auftragen miß auf eine platte um, unb giegt 
bie anbere Hälfte ber GErßme ringsherum. 



3Wan nimmt 2 Soffen öod roo^l t>erfod)te unb emge* 
fodjte Slepfel, 1 Stoffe doli 8robfrumen in 3Jiilcf) einge» 
metdjt, eine ^anbooü üflanbeln, gefehlt unb fein geflogen, 
'4 Sott) frifdje Butter rooljt Derrüfjrt, 3 ganje (§ier unb 
3ucfer nad) belieben, mengt bieg aüe« tt)of)l burrfi einan* 
ber unb tfjut e« in ein mit Butter beftridjene« unb mit 
33robbro«men beftreute« yftobel, baeft c« im Ofen fdjön 
gelb, trägt e« fjeig auf, unb feroirt eine Gr^me baju. 




27. 8aniflt*$nbbing. 



28. äletfeHWbing. 



uigm 
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29. Kfjocolat^iibbing. 

n Y 3u einem Eiertetpfunb btttern (Sbocotat wirb eine 
^iertelmajj 9Zib(en unb öier @ier genommen; ber (Sboco* 
lat mit nur wenig foltern ©affer *art üerrübrf/ bann ben 
nötigen 3u<fcr, bie erwellte Wiblen, bie geflopften (Selben 
unb julefet bie ju ©djnee gefdjwungenen ©eigen ber (5ier 
bamtt üermifdjt, ein etwa« tiefe« Wobei, bas mit faltem 
©affer auegefpült ift bamit gefüllt, in flebenbe« ©affer 
gtftcOt unb baefelbe etwa eine Söiertelftunbe fortgeben 
laffen bie ber ^ubbing bid ift. £>ann wirb ba« Wobei 
au« bem ©affer genommen, auf eine platte umgewenbet, 
unb wenn ber ^ubblng falt ift, eine 5Baniüe*(£reme ober 
gefdjwungene Bibeln ring« um benfelben gegoffen. 

. 30. &ro*t=!tobbtng. 

9Ron nimmt ein irbene« Wobei oon beliebiger ©rö§e, 
niadjt einen Xcig üon üiinbcrmarf unb ein wenig frifdjer 
Butter, ber Steig wirb gemadjt wie gewöbnlidjer gudjen* 
teig, etwa« biefer q(« für einen Sueben autfgetrölt, ba« 
Wobei bamtt belegt, unb jwar fo, ba§ ber $eig jwei 
ginger breit über ba«fe(be berabfällt. Stitn nimmt man 
grüßte, wel«er Slrt man wiü unb bie 3abre«jeit mit fid) 
bringt: niebt gan^ reife ©tacbelbeeren, $irfdjen, 3obanni«* 
beeren, Himbeeren, Pflaumen *c.*, füllt ba« Wobei feft 
unb ganj t)ocb auf, ttjut Diel $uda ober (Saffonabe baju, 
einen Decfel Don £eig barüber unb feft an ben £eig in 
bem Wobei angebrüdt, ber berabbängenbe wirb barüber 
gerollt unb feft jufammengebrüdt, ba« Wobei in eine 
©erüiette gebunben, unb wätjvenb 3 ©tunben im ©affer 
gefodjt, ba« ©affer muß fieben, wenn man e« hinein 
tbut, aud] ift e« gut, wenn man ein wenig eaU in« 
©äff er tbut, fonft jiebt ba« fiebenbe ©äff er ba« ©alj 
au« bem £eig, bann wirb ber Tübbing, weil Diel 3u« ba* 
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ran ift, auf eine tiefe platte umgeiüäljt ; ber Steig bleibt 
n>cig # ift aber fe$r gut. 



üftan nimmt ein üftobel bon beliebiger ©röjje unb 
gorm, baß jebod) auf ben Stifd) gefteüt »erben barf, 
inadjt einen fceig bon SHinbermarf, trölt if; n u>ie einen ge« 
luöfjnfidjen ^aftetenttig aud unb belegt e$ bamit, nimmt 
rofteö Obft tuc(*er Brl man roiU, füllt eti bamit unb tf)ut 
genug 3ucfer ba<U», fonft nic&t«; bann wirb ein SDetfel 
oon Steig über bie grüßte gelegt, ber an ba$ üffober an* 
gebrüdt u>irb, biefe« feft in eine @ert>iette gebunbeu unb 
roäfyrenb |n?ei ©tunben im Sffiaffcr gcfodjt. SDiefer $ub« 
bing nnrb fjeig unb in bem Stotel aufgetragen, ber £eig 
bleibt n>ei§, ift aber feljr gut 



3m Srüljjaljr, n>enn bie ^(jübarbe^ffanje orbentlid) 
btefe (Stengel fyat, fo fdjneibet man fie ab unb ruftet fie 
in fuiln" Jingerä lange @tü(fe, bie ©lätter werben nieftt 
genommen; fütft eine tiefe itocfcplatte mit breitem ©rob 
faft ganj bamit an, tljut gan* wenig ©affer baju unb Diel 
3ucfer ober (Saffonabe, legt guten tudjenteig, orbentlid) 
btä au&getrölt barübir unb brüdt itjii auf ba$ breite öorb 
ber platte, baeft es im Ofen biä ber Steig fd)ön gelb ift 
unb trägt e8 in ber ftod)plattc auf; man fann eine ge* 
roöbnlidje (Sier»(£reme baju feroiren. 

NB. SRan fann aud) $ud>en oon föfcübarbc machen, 
fie toirb gleid) jugerüftet tnie für Tübbing, nur ofjne 
©affer, aber mit Diel 3u<fer auf ben fccig gelegt unb tote 
jeber anbere ftudjen gebaefeu. 



Da* Söeidje oon ^uw Öotf) toeijjem 23rob wirb in 
einem Stoppen 3)iil4 fo meid) gefodjt, ba§ man e« ganj 



31. anbere «rt. 



32, tt$ttbarfe$iibbiftg. 




Digitized by Google 



300 gHattenmüeSlt, $ubbing, ftäpfti u. bgf. 



gart einreiben unb burd) baä £)aarfieb pafftrcn fann, bret 
(£ter bamit geflopft, ein (Stücf fein gebatfte« töinbermarf, 
3u<fer nad) ©eüeben, an einer Zitrone abgerieben unb 
♦ einen ©djoppen ÜJWMen barunter gerührt, ein Uftobet mit 
frifdjer Söutter befinden, bie güüe barein unb im fteben* 
ben ©affer gefoc&t, biö e« bief genug ift, bag man e$ 
umrofUjen fann, mit 3uder beftreut unb mit einer glüfjen« 
ben ©djaufel gebrannt unb tjeig aufgetragen. 

34. 9Wjttm-i$ubbing. 

Sötcr bis fed>« SDWdjbröbdjen roerben in @d)eibdjen 
flefc^nitten, mit füger Butter belegt, mit töljum angefeuert 
tet unb mit einem SBiertefpfunb fct>öncr ©einbeeren unb 
,3ucfer in eine mit ©utter betriebene gorm gefüllt, unb 
eine fcaffe oofl ffliMen, in roeidjer brei ober bier (gier 
tjcrrür)rt finb, barüber; bie ftorm mit ftarfem Rapier be« 
betft, in ein £ucb gefdjlagen unb in eine (SafferoHe oofl 
fiebenbem ©affer brei SBiertelftunben gefodjt. 3)aö ©affer 
foü bi« jum töanb ber gorm binauf fommen. £)er Tüb- 
bing nrirb mit ©orgfalt au« ber gorm auf eine flaefce 
©cfcüffel geftürjt unb falt ober warm mit einem £\\dtx* 
unb 9?&umft)rup feroirt. 

35. (fnglifdjcr ^(uuipubbing. 

1 $funb @emme(mebt, V« ^ßfunb töinbermarf, 7t 
$funb erlcfene ©einbeeren, % $funb SKoftnen, 7 ober 8 
(Sier, 1 ®fa« (Sognac unb 3 Pierling geflogenen 3ucfer; 
bieg atfes mäljrenb einer halben ©tunbe tüdjtig gerührt 
unb gearbeitet, bann eine ©eroiette in ber Quitte mit fri- 
fdjer Butter beftridjen, ber Teig runb geformt unb barauf, bie 
^eroiette jugebunben unb ber Tübbing in einem Topf in 
fiebenbem ©affer, bag baefelbe über bem ^ubbing ju* 
fammengebe 4 ©tuuben gefodjt, auf eine platte umge« 
roäfot unb eine Sauce Don rotljem ©ein unb 3utfer, 
eine föl)um=@auce mit weigern ©ein baju feröirt. 
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% 36. ^lum^ubbing. 

8 Ungen fein gefjacfteS ^cterenfett ober üttnbermarf, 
8 Unjen ©emmelmefjl, 1 ¥funb föofincn, 7s ^ßfunb gc* 
ftoßenen £i\dcx , üon einem pfünbigen weißen 4örob bie 
mit bem Leiber abgeriebene föinbe, brei Unjcn (Sebra* 
Gonfit in Heine «Scfeeibcfteu gefdjnitten, brei ganje (gier, 
öon jwet no$ bie ©elben unb eine Hftefferfpifce 9Ku«fat* 
nuß; bie§ aücö burdjeinanber gerührt unb eine SBierteU 
ftunbe geffopft; bann eine <§ert>iette in ber flflitte mit 
frifdjer Butter beftricf)en, bie gütte barauf fdjön runb 
geformt, feft jugebunben unb im fodjenbem ©affer, baö 
ob bem Tübbing aufammengefjen muß, 3 ©tunben ge* 
fodjt. Um ju üerfjüten, baß bie ^eroiette nid)t anbrenne 
legt mau eine stelle ober ein @töcflein über ben JEopf 
unb f)ängt ben ^ubbing an einer Sdjuur baran, bamit er 
am ©oben nidjt aufliege. 3ft er genug gefoßt, fo wirb 
er auf eine platte umgemätjt unb f)eiß aufgetragen. 9)?an 
ferüirt eine @auce öon ©ein ober 9?&um baju. £>er 
^ubbing fofl feft genug fein, baß man SErandje« baoon 
föneiben fann, bie man auf bem föoft prägelt. 

37. Stnbcrc %xt 

(i in fjalbeö $funb ©emmelmebj, ein halbe« $funb 
gezogenen ein Pierling ©einbeeren , eben fo öie( 

^ofinen, 3Mcrenfett, töinbermarf fein geftaeft, frifäe S3ut* 
ter gefcfcmofyen, 8 (5ier, ein Keine« ©la« ßirfcöenmaffer 
ein wenig Zitronat unb nad) belieben ^irnmt unb 
gelipulüer, bieg alle« ücrmifdjt unb mit ben Griern, bie 
äuerft wof)t gcflopft »erben, burc&einanber gerüfjrt in eine 
©eröiette; binbet biefe feftjufammen unb t&ut fie in taU 
te« ©affer über« Seuer, beeft ben Stopf ju unb fotftt e« 
jwei ©tunben lang auf ftarfem geuer; e« muß immer 
ftetßeö ©affer jugegoffen werben, baß e« ob bem Tübbing 
iufammen gefje; nad> jwei ©tunben wirb e« au« bem 
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©affer gebogen, bic ©eruierte anfgclWt unb ber Tübbing 
auf bic platte umgewäljt, eine (Sauce Don rotbem ©ein 
unb 3ucfer gefoc&t, barum gefdjüttet unb fjeifj aufgetragen. 

38. Wftbete %xt 

@in ^funb ÜHebJ, \ $funb Werenfett, 1 ^ßfunb 
©einbeeren otjne fernen, 1 "Pf unb föoflnen, Vt ^funö 
, V» 3Ha& a»i(4, 8 Gier, 1 Teelöffel ooli gefctjabte 

ü)tu«fatnu§, 2 STöcctöffcl gehabten 3ngwer, ein Eeffert* 
glaä Branntwein ober Wfjum, fein geljacfte (Sitronenrinbe 
unb grob gefdjnifoten Zitronat, ©einbeeren unb töofinen 
werben geroafa>«n, ba« föierenfett non aller $>aut befreit 
unb fein gefjacft unb alle« nntereinanber gerührt; *ine 
tiefe Pfanne ooü ©äff er auf« geuer gett)an, wenn es 
fodjt, fo tunft man eine §ermette barein, bret)t fie au«, 
breitet fie über bem s DJobel, beftreut fie mit 9Ret)l unb 
tbut ben £eig barein, fnüpft bie ©eroiette (ofe jufammen 
unb bängt fie an einer Rede in ba« ficbenbe ©äff er, mclcbeö 
über ben Tübbing geben mu§ unb focfct es wfiljrenb oier 
Stunben. (5« rann and) in fttoei üttateu getobt werben 
einen Sag $mei Stunben unb ben anbern Sag jwei ©tun* 
ben. ©iefe Portion gibt einen fet)r großen Tübbing. 

• * 

39. fiöpfli öou gebranntem äntter. 

SDlan nimmt einen Pierling 3"<fo, ttjut bie ©Ufte 
babon mit ein wenig ©affer in einer gelben Pfanne Ober« 
Jeuer unb läßt ir)n ftfcön braun werben. Daun wirb l 1 /* 
i Sdjoppcn 9üb(eit in ben gebrannten 3 u ^r gefc&üttet unb 
immer gerührt, bi« ber äudcv, ber burct) bie Wblen rjart 
geworben, wieber gefdjmoljen ift, ftellt bie Pfanne ab bem 
geuer unb flopft 6 ©elbe unb 4 ffleige üon (Stern ya* 
fammen, rüljrt fie unter bie Erbten, fdjüttet eö fogleicft in 
ein lUiobel nnb ftellt ba«felbe in eine ßafferotle mit fie« 
ben bem ©affer auf bie ©tut; man muß woljl achten, ba§ 
ba« ©affer m$t in ba« SHobet bringe, ©obalb ba« 
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topfit ficf> bem 9iaub na* oon bem SWobel löst, trirb 
cd au« bem ©affer genommen, ber iourtierbetfel mit 
©Utt einige Minuten barüber getljan unb bann baß ÜDio- 
bet mit ©orgfalt auf eine platte uttigetoä(&t; oon ber 
übrigen $älfte be« %wttx% mit ein wenig Söaffer ein 
bünner Sijrup getobt, geftoßener &immt barein unb ring» 
um ba« ßftpflt gefd)üttet, ba$ warm feroirt wirb. 

40. Söpflt mit Sammelte. 

töü&rt unb ffonft 7 (Sier unb IV, ©poppen fetHen 
baju unb %tx>et Söffel geftoßenen 3u<to> ttmeW einen 
Pierling 3 u ^ er mit ^ n zeitig ©affer in einer gelben 
Pfanne über bem fteucr, unb tagt irju fo lange foeften, biß 
er fdjön braun ift, fdjüttet iljn in ba« SRobel, in bem 
man baß äöpfli machen roiö, unb läßt ir)n nadj allen 
Seiten hinein rinnen, bi« ber 3ucfer !a(t unb ba8 flflobel 
bamit gefärbt ift, bie Sülle in baß äftobel gefdjöttet, in 
einer ffiaffcrolle in fiebenbcm ^Baffer auf ©lut fo lange 
im IL* äff er gefotyt, biß ba* ÄöpfCi bicf ift; bann ba« 2Jto* 
bei aus bem Söaffer gebogen, auf eine platte iimgeroenbet 
unb mit Sorgfalt ab bem Söpfli gehoben, ba« warm fef* 
oirt ttnrb. 

* 4t. 8*nifle-0Wl 

j?<* Sftati läßt 8 / 4 poppen gute Wblen mit 7 8 <Pfunb 2 
3ucfer unb ein menig geftoßener Vanille aufmallen, rüljrt 
oon adjt (Siern, ba« ©eiße $u ®d)nee ge)d)mungen', mit 
einem ©efeli unter bie fyeiße SRibfevt, bie man triebet auf* 
3euer fefct, aber nidjt länger at« jroei Minuten, inbem 
man mit bem #efeli immer rü&rt; fobalb fie oom $euer 
genommen roirb, richtet man fie fogleid) in ein Oflobel an 
unb fteflt e« an einen füfj'len Ort, mo man c« bi« ben fot* 
genben £ag fielen läßt, ißiü man e« auftragen fo ftürtf 
man baß Sßobel auf eine platte um unb ftttßt ring« um 
ba« ftöpfli eme <5l)ocolat<(5rßme. 
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$ P°f> 42. $Miffc@eIee ober $unfd)fopf, 

IVt Pierling &Vifax, ba« 3u« unb bic föinbe einer ^ 
fügen Orange ober jroeier Zitronen, eine acbtel Waft// 
förjum, ebenfo Diel SMaga, ebenfo oiel frifäe« ©offer, 
juuei Un^en ©elatine, in einem Keinem ©la« Söaffer auf* 
gel bat, ttrirb aufammen in einer irbenen CEaffer oll c auf« 
geuer geftettt unb lägt e« ein ober itoci mal aufwallen, 
bann burd) ein biegte« £ud) in einen irbenen £opf ge* 
feilet unb fortnmfjrenb gerührt; wenn e« fatt ift, gießt 
man e« in ein Sflobel ober ©alabier unb fteUt e« an 
einen füllen Ort. 3m SBinter fann man eß ben gleichen 
Tag madjen, au bem man e« ferniren nnü ; im Sommer 
mug man eS ben £ag ftübor machen. Üflan läßt e« im 
2ftobel bi« man e« auftragen roill, bann wirb e« auf eine 
platte umgewölkt. 

43. «nbere %xt J 

3 Pierling 3"tfer roirb mit Z U ©poppen ©affer in ' 
einer (Safferoüe gefönt bt« er bitf ift unb roo&l oerfejaumt, 
, ß ju gleicher 3eit in einer anbern (Safferolle eine SOlag 
£ < • ©affer mit ber gehabten 9?inbe einer Zitrone unb nier 
/Zföott) ©elatine auf« geuer gefefct unb fortroabrenb gerührt 
■4 6i« bie ©elatine aufgelö«t ift, ber 3utfer baruntcr ge* 
rürjrr, bie (Safferolle ab bem geuer gefteflr, Don feefj« (St* 
tronen ba« 3u« unb l f /t ©la« föfjum baju, alle« burd)« 
einanber gerürjrt, burd) ein £ud) burcfclaufen (äffen unb 
gerührt bi« e« falt ift, unb in einem üflobel an einem 
füllen Ort über 9?ad)t fte&en gelaffen. 953 enn man e« auf« 
tragen roill, roirb ba« äftobel auf eine platte umgeroäljr. 

44. SBein=©eIcc. 

SWit V, <ßfunb 3ucfer üerfäfjrt man wie oben, lägt 
ein ©la« ©affer mit einer gehabten (Sitronenrinbe unb 
4 8otf> ©etatine foefcen, bi« fie aufgelöst ift, giegt fie in 
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ben 3u(ferforup unb frfW e* burdj; wenn es foU ift, 
fo wirb eine glafdje weißer ©ein, unb wenn eS nidjt 
füg genug ift, nod) geliebten 3u<fer baju getfjan, in ein 
Wobei gegoffen unb bamit oerfafjren wie oben. 

45. äßetnfotf mit ©ago. 

(Sine Heine SEaffc ooü weigen (Sago lägt man mit /q r 
einem ftarfen ©poppen rotten Sein auffodjen bis bie , 
Hörner anfangen burdjftd)tig p werben, giegt nodj eben 
fo Diel Sein ba$u, nebft .Surfer, gurtmt unb Dil) um, unb 
!orf)t bieg gufammen bid es anfängt bief ju werben, gießt 
es in ein Wobei , lägt es über sfladjt ftefjen unb wäljt 
es auf eine platte um, unb gibt geflogene föiblen ring« 
barum. 

46- ©ago^ityflt. 

(Sine £affe Sago wirb mit guter Wilcb unb 3"<fo 
roeid) gefodjt unb mit Vanille gewürgt; einige Wtnuten 
w>r bem 2lnrid)ten fügt man eine Joffe ausgehülster unb 
fein ge&acfter $afelnüffe ober Wanbeln bei, gießt eö wol)l 
burdjgerüfjrt in ein Wobei, baS Dorfjcr mit frifdjem Saffer 
auSgefpült wirb, lägt es talt werben, wenbet es auf eine 
platte um unb giegt eine (Srbbeer *@r£me, £>tmberft)ru. 
ober ein 3u<ferforujj mit äirfcfcwaffer ober föfjum baju 
9lo$ ift ju bemerfen, bag ber Sago fid) beim falt werben 
fefjr berbidt. 

, 47. Cr«me*fiS|i{H. 

(SS wirb au« ^iblen, (gier unb 3w<fer eine (Srßme 
gemadjt unb wenn fie unter fortmäfjrenbem Umrühren einige 
Slugenblicfe gefönt Ijat, fo wirb bie eine §ätfte bei Seite 
gefteüt, in bie anbere t'/i btd 2 ?ot& ©elatine gerührt, 
bann ein Wobei mit Waultäföli belegt, mitföfjum ange«X?"" 
feuchtet unb mit fcingefdjnittertcm Cifronat unb föofinen 
überftreut, unb fo wirb immer eine Sage um bie anbere 
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gemacht, mit üJiauItäf chli , (Sitronat unb eingemachten 8üb = 
früc&ten ober föoftnen, bann bie creme mit ber ©etatine 
toenn fie falt ift, barüber. @he ber ßopf gang feft ift 
toenbet man ba« SKobel auf eine platte um, hebt es toeg 
unb gießt bie anbere £älfte ber (Sröme ring«herum. 




48. KhocolafcSopf, 

1 V 2 Schoppen gute Wblen , 1 ßotfj Gelatine unb 
f i 4 Cot^ £ucfer roirb gufaramen aufgewallt unb gerührt, 
(f bamit bie ©elatine fich nicht am ©oben anfefce, unb an* 
X \ S gerietet, bann 14 Öotö guter fü§er (Shocofat mit ein 
J toenig faltem Söaffer in einer gelben Pfanne auf fchtoa* 
djem geuer gefchmoljen, unb gang gart üerrührt, bt$ er gu 
einem biefen örei geworben; bie mit ber ©elatine aufge* 
föchte 9Mblen unb öier gange »ob! geflopfte <gtcr # bie 
mit ein wenig gurücfbehaltener falter ftiblen oerbünnt 
finb, barein unb auf ftarferem geueu immer gerührt btö 
fie focht, bann fogleid) angerichtet unb fortgerührt bis fie 
falt ift, in ein Sftobel, baß burch falte« Söaffer gejogen 
unb mieber oertropft ift, gethan, über iflacht barin unb 
an einem füllen Ort ftehen gelaffen, wenn man e« auf* 
tragen ruiü auf eine platte umgewälgt unb eine Vanille* 
Gräme bagu gegeben. 

49. anbere 2irt 

x f (Sin SMertelpfunb bittern §hocolat, eine halbe üflaß . 

J n.l 1 9iiblen, 2 8oth ©elatine, 3u<fer unb ein Stfid gangem/V' 
SBaniüe; bie ©elatine läßt man in einer Stoffe ooü heißem y 
Gaffer fchmelgen, unterbeffen wirb ber (Stjocolat gefchabt, 
mit ein wenig ©affer auf bem geuer gart angerührt, 
bann ber 3uder, bie SBaniüe unb bie ©Ätftc ber ftiblen 
barein gerührt unb gefönt unb in eine ©chüffel ange- 
richtet. 9hin focht man bie ©elatine in ber gleichen 
Pfanne auf; fottte gu triel SCßaffer fein, fo lagt man es 
ein wenig einfochen, gießt ben anbern %$%\\ ber Sftiblen 
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baju, rüfjrt bi« fic focht, thut bcn Ghocolat toieber barem 
unb rührt fort bi« e« reit auffocht, richtet e« bann lieber 
in bie ©chüffel an unb rührt bis e« f alt ift; erft bann 
thut man es in ba« 2ttobel, ba« bureft falte« Söaffer ge« 
Sogen unb ein n>enig, dertropft fein muß unb nimmt bie 
SBaniüe Gerau«, tagt e« über 9?adjt an einem fühlen Ort 
unb oerfährt bann rote oben. 

50. Hnbcrc Strt. 

<5in Sßtertelpfunb bitteren (Shocolat wirb mit l 1 /, 
©cfjoppen guter 9lib(en, einem Pierling frifcher *8utter 
unb brei Söffet öofl flfteht gart angerührt, 3ucfer bi« es 
fü§ genug ift, unb ein toenig SBaniöe gefönt unb fort* 
ttäfjrenb gerührt, bann angerichtet, unb nmtn e« !a(t ift 
8 Gier, bie (Felben moht geftopft, bie ©eigen flu 6chnee 
gefebroungen barunter gerührt, ein 2Robet ganj tamit an* 
gefüllt, eine etma« bicfjte ©croiette baräber unb unten 
feft jugebunben, thut e« in einer tiefen Pfanne in foehen 
be« Gaffer, ba« barob jufammen gehe unb (äfet e« eine 
©tunbe (ang fochen, §iebt e« bann herau«, roätjt e« auf 
eine platte um unb trägt e« mann auf. Dftan fann einen 
@rjrup oon 3ucfer baran tfjun, in toelchem ein roenig 
Ghocolat aufgelöst ift. 

51, Stnbere 9Irt. 

£rei SBiertelpfunb füger Cüjocolat mit einem falben 
©ta« frifdjem SBaffer ob bem geuer red^t jart au einem 
JBrei gerührt unb V, 2fta§ flttblen, oier Sot^.in frtfehem 3/y 
SBaffer oufgefödte ©etatine unb 2 nioht geftotfre (Eigelb ' 7 
unter ben (Shocolat gerührt bi« e« anfängt ju fochen, unb 
fogleich in einen irbenen STopf angerichtet unb mit führen 
fortgefahren bi« bie (5 rem e fall ift, bie man nun in ein 
Oflobel fchüttet, toelche« norljer in falte« ©affer getunft 
roirb, lägt e« barin über ^acfjt ftehen, toäl$t e« auf eine 
platte um unb feröirt eine 5BaniHe«Sreme baju. 
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52* Stnbcrc 2trt. 

(Sin falbe« ^funb bittern (S&ocolat laßt man mit 
einem f (einen ®la« ©affer fct)meljen, nerrityrt irjn jart, 
.fügt eine fjalbe üftaß gute Eitlen unb ein Ijalbes $funb ^, 
3urfer baju unb julefct jroet ßotr) in einer Stoffe beißcmj%, 
©affer aufgelöste nnb bunt) ein feine« STuc^ gefeilte ir' 
©elatine; lägt aüeß guf anraten aufroatfen unb rürjrt es 
fortmäftrenb, bis eS beinahe falt ift, fpült ein 2ttobet mit 
foltern ©affer aus, gießt bie (Sröme hinein unb ftellt cS 
an einen fügten Ort. 9tad) belieben fonn ein Stengel 
SBanitte uiltgefocfct »erben. 

53. «nberc Strt. 

3Kan föabt l 1 /, £afet &&ocolat, fefct Ujn troefen 
auf« geuer, mie bei ber ßröme, löst irjn mit wenig ©affer ~ . 
auf, 8 /i ©poppen gute Sftiblen, l 1 /* Öotf) ©etatine mbjo/f , 
3u(fer nad) belieben baju, läßt bieg unter beftänbigem \f 
Rubren ftufammen fodjcn, ridjtet eS an unb rürjrt V2 9K°6 
geftoßene 9ttblen barunter, tfjut eS in ein ©alabier unb 
läßt eS fielen. 

54. Drangc^ii^flt. 

$on sroei Zitronen unb nnet Orangen bie ^Htnbe mit 
brei Pierling 3ucfer abgerieben unb ben @aft üon betbeu 
barüber ausgepreßt, jroei ©las ©affer unb eben fo Diel 
Malaga fammt bem 3ucfer nnb ©oft einige Sflal auf« 
■foerjen, fünf Cott) in feigem ©offer aufgelöste ©elatine 
bauj, »enn es betnafje falt ift, in ein Oflobel gefdjüttet 
unb bartn über Dtacftt ftefjen gelaffen, baS 9flobel barf 
nidjt etma öon Tupfer ober anberem Sfletafl fein ; roenn 
man eS auftragen reiß, roirb baS topfit auf eine platte 
umgeroäljt unb nad) {Belieben mit Zitronat, $iftacr)en ober 
ringemacrjren @übfrücr)ten garnirt. 
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9 (Sine ftatbe. üttaß ©ein, 1 <ßfunb 3u<fer, jmei große 
Orangen unb 2 Cotf) ©elatine, btr 3utfer an ben ©ran* 
gen gerieben, bcr @aft barüber unb mit SBein unb ©e* 
tatine auf« geuer gefegt; roäftrenb ber 3 c ü derben acfjt 
(Eigelb mit ein wenig ^uder unb Sein öcrrütjrt unb ge« 
flouft; wenn ber ©ein anfängt ju fodjen unb 3ucfer unb 
©elatine gefc&moUen finb, werben bie (Stcr unter fort» 
wä&renbem föütjren barein getfean, (wenn e« fodjt ange* 
richtet unb fortgerü$rt biö e« falt ift, unb in« Sftobel 
getftan. 

56. Sletfelfouf mit einer SReringue. 

üflan fdjält Reinetten, fdjnetbet fie in Sämige rote 
\\\ einem ßudjen, oerbämpft fie in einer Gafferoüe mit 
-iJutfer, %\vmi un & ©ein, legt fie in gorm eine« £öpf* 
lein« auf eine fllberne platte ober $od)platte, eine §anb* 
bofl gefällte unb geflogene $tftas|teit oermifd)t mit 3uder, 
fdjlägt 4 (Siweifc gu §d)nee, rüfjrt bie ^iftoaien unb ben 
3ucfer barein, überbeeft ben &opf bamit, beftreut i&n 
noerj mit 3 u ^er unb lä§t ifjn im Ofen gelb werben. 



üftan nimmt eine Portion gute faure Hepfel, fdjneibet 
föinbe unb $erngef)äufe baoon, »afd)t fie unb tt)ut fie 
mit gan* roenig ©affer in einer Gafferotte ^ugebetft auf 
ftarfe« geuer; man muß fie fleißig aufrühren, bamit 
fie nia^t anbrennen; roenn fie ganj berfod)t finb, tljutman 
fie in« £ami« unb lägt ba« 3u« ablaufen , oftne bie 
Hepfel $u bruefen. ©enn ba« 3u« nic&t Kar ift, fo lägt 
man ba«felbe noefc einmal burd) £ami« (aufen. $on 
biefem 3u«, ba« geroogen wirb, nimmt man fo biel al« 
in ba« üttobel get>t unb nimmt f /i weniger ^Att, alfo 
p 3 <ßfunb 2 $fitnb Sudtt) wenn ba« 3uö (alt ift, fo 





57. ?tepfel--®elee=Äopf, 



uigmz 
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focftt man e« mit bem 3ucfer unb bem ®aft öon 3 £U 
tronen, wenn ba« ÜRobel feftr grog ift, fonft roeniger, unfc 
nimmt ben <5d)aum ab; bann wirb bie föinbe ber Sitro* 
, neu, roeldje »afjrenb ein paar @tunben in nebenbei ©af* 
fy>£ o/Ux getr)an toirb, mit bem ©affer unb 3—4 8ot& ©ela- 
iine baju getf)an unb toegen ber ©elatine fortmäfjrenb 
gerührt, wenn e« tief gefönt ift, toirb e« burd)« £ami« 
gefeilt unb gerüfjrt bis e« beinahe !a(t ift unb bann ins 
Sftobet gefefcuttet, toeldfe« oorljer burd) falte« ©affer ge* 
gogen morben ift. 

58. mttmw*^ ( ^ 

A^If i * 3u 1 V, 3)?a§ ftiblen merben 3 Cotr) ©elatine ge* 
1 nommen, meldte man in f altem ©affer auflöst; ©äfjrenb 
bie 9iiblen ertoeüt roirb, röftet man ein r)atbed <ßfunb 
Kaffee nur menig, roenn bie föiblen aufmaßt, fo toirb ber 
Kaffee gan* fjeig au« bem fööfter barein geleert unb fänell 
jugebetft, bamit ber Dampf uidjt baoon ge&t, nimmt Die 
Pfanne ab bem geuer unb lägt bie 9ftblen mit ben 
Kaffeebohnen ctroa 10 Minuten fo jugebedt ftetjen unb 
fei&et fie öurd) glaneile unb tr)ut bie ^iblen mit ber 
©elatine unb .Sucfer toieber auf« geuer; ift alle« gut auf* 
getööt, fo nimmt man es ab bem geuer unb feilet e« 
burdj ein £anu« ober bünne« Zuty, lögt e« beinahe f alt 
werben, beftreicf)t ein SRobet gan$ (eiebt mit feinem £)ü s 
oenöl, gie§t bie (Sröme barein unb lögt fie barin feft 
werben. 



■t 



r 



f 59. Slnbere %tt 

üftan rnac&t eine 33iertclma§ ftarfen Kaffee, gtegt ir)it 



langfam in 8 ganje ober 16 ©elbe oon (Siern, bie borfjer 
y . tüchtig geflopft roorben, tftnt 1 2tfag WJbttn, 3 8otr) ®ujr&z# t 
latine unb gutfer auf« geuer; wenn e« foefct giegt man 
e« unter beftanbigem Diüfjren in ben Kaffee unb bie Gier, 
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iftut aded jufammen roieber auf« geuer unb rü£»rt c3 
ftar! btö e« fod)t, ritfjtet c« an, (agt ee f alt werben, ,in* 
bem man ee üoti 3«it au 3^it aufrührt unb gießt ee in 
ein SKobel. 

60. Saffee^öpfli mit Karamel 

Sine Joffe ntd)t ftarf gcröftetcr ßaffee wirb ganj 
»arm in l 1 /» ©djoppen fiebenbe ^ibten get^an, jugebedt :o ^ . 
unb eine SBiertelftunbe fteljen gelaffen; bann burdje Samie y 
gefettet, ein falber Pierling >}ucfer unb 7 ganje wofct ge* 0 » 
f topfte @ier barunter gerüljrt, ein Pierling 3u<fer mit 1 
ein wenig SBaffer ju einem (Srjrup gefodjt, wenn er fdjön 
braun ift in bae üftobel gemattet, in roeldjem man bae 
ftöpfli matfjcu tut tl, unb lägt i(jn im ganzen DJiobel nadj 
allen (Seiten fjin rinnen, bie ber 3 u <fo Catt unb bae 
Sftobel bamit gefärbt ift, bann bie angemaßte (Sröme in 
bae 9J?obet gefdjüttet, in einer (Saff erolle in ftebenbem 
Söaffer auf ©lut fo lange gefoeftt, biö bae Söpfli bief 
wirb, baö gRobet aus bem Söaffer gebogen, auf eine 
platte umgewäljt unb mit (Sorgfalt ab bem ßöpfli ge* 
ftoben, bae warm ferütrt wirb. 

61, #afelnttfr8öpfli. 

(Sin fjalbee 'pfunb £)afelnüffe wirb mit ber @d)ale 
gewogen, auege&ülfet unb in ben warmen ©ratofen ge* 
tfjan, um bie $aut abreiben ju fönnen, bann grob ge- 
flogen unb in einer Pfanne ganj wenig geröftet, nadtfier 
noef) ein Sftal im SRörfer fein geflogen, bie $afelnüffe r c 
^ mit 4 (Selben öon (Siern, l Ä / f Sott) ©elattne, 3 / 4 @djop* * ' 
*\ C\ pen guter 9iib(en unb 3ucfer, bis ee füg genug ift, in 
~ einer SDMfingpfanne auf« geuer gefefct unb mit bem 

©efelt gefdjwungen wie eine (Ertae, bie ee fo$)t, bann / 
burefce Zamte gefeilt unb eine fjatbe 3Hag geflogene 
9liblen barunter gerüfjrt, ein (Salabier mit foltern ©affer y/ 



i 
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auögefpült, ba« Äöpfti barein gefd^üttet unb bi« bcn fol* 
genben Sag fteijen gelaffen. 



üflian nimmt 1V 2 ©poppen ^iblen, &udtt 
lieben, bie föinbe einer Zitrone mit bemfelben abgerieben, 
focht bieg jufammen unb lägt e« falt »erben; herauf 
nimmt man 6 et er, f topft bad ©elbe tootjl, fchtoingt ba« 
Söeißc 5it (Sdjttee unb rührt fie mit einer falben 3Taffc 
roö ausgepreßten ©pinatfaft barunter, verbrennt in einer 
(Safferoüe ein 53iertelpfunb 3mfer, läßt ihn barin Der* 
laufen unb auf bem £)ampf eine« £fjeefeffel$ fodjen, auf 
ber ßafferotte mu§ ein Decfel mit glühenben Sohlen fein, 
bamit e« gut burebbaefe; fobalb e« aufgegangen ift, toirb 
e« auf eine platte umgewälzt unb aufgetragen. 



(Sin halbe« $funb fauber geroafchener SRei« wirb in 
»einer 3Jta§ guter, ftebenber Ottilch rueteft gefönt, nur 
fd)ü)ach gefallen unb trenn es ju einem recht biefen 23rct 
eingelocht ift, in ein ©alabier ober in Heine Raffen an» 
gerichtet; ift ber töei* falt, fo »enbet man it)n auf eine 
platte um, beftreut ihn mit 3ucfer unb 3immt unb 
mac^t eine Creme baran von \m\ (Siern, einer halben 
9)}aß 9ftblen, &udtx, ein toenig Sitronenrinbe ober einigen 
$ftrftd)fernen. 



? 3" Z U poppen leibten nimmt man einen Cöffcl 
ooö in Sflilcb gefochten 9?ei«, &wdtx nach belieben, bie 
SRinbe einer Zitrone mit bemfelben abgerieben, unb Oer» 
fährt bamit tote mit bem obigen. 




63. tteitfotf. 



64. 9tnbere »rt. 



Digtff; 
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65. 8aftofoa4ßWi* 

Die $aftanien »erben rof) gefaalt, in ©affer toeid) 
gefönt unb im Dörfer gan* jart jerftogen; mit ©affer, 
,3 ucf er unb Giitronenfaft ein bünner 6t)rup gefoefct, mit 
ben ffaftanien n>of)l üermengt unb gerieben, bag feine 
Snöüi meljr borin finb, ein ®öpf(i barau« formirt ober 
in ein burefc fatte« ©affer gezogene« 2Ö2obcI getfjan; toenn 
ed falt ift umgetoälät, mit 3u<fer beftreut unb mit ber 
glü&enb gemalten geuerfdjaufel gebrannt, eine beliebige 
(Sröme ober Styrup mit etma« föbum unb Gitronenfaft 
barum gefc&üttet. 

66. Rubere 2trt. 

Wlan nimmt 40 biß 50 Äaftanien, je nad)bem fie 
groß finb, fdjält unb focfjt fie im ©affer faiö fie fo toeid) 
finb, ba§ man fie mit einem Söffet ganj fein *erbrü<fen ^ 
fann, bann ttirb l 1 /, Cotfc ©efatine mit einer Joffe oott r> t 
©affer sunt auflöfen auf« geuer gefegt unb bi« auf bie ' / ' . 
$ätfte eingefod)t, 12 ßotf) >}u<fer, eine Heine Joffe doü 
Eitlen unb 2 ücrrüljrte Eigelb barunter, ftie aud) bie 
jerbrüeften ftaftanien, unb forttoäfyrenb gerührt bi« e& 
foeftt, bureb« £ami« getrieben unb erfaltet, unb */ A @djop* t 
pen gefdjmungene Bibeln barunter gerührt, ©enn atteS 
ruobl öermengt ift, fo wirb biefe Ctröme in ein aftobet 
getban, ba8 entmeber an einem füllten Ort ober auf &i8 
gefteflt toirb; elje man eS umroaljt toirb e« einen klugen« 
blief in ft>arme$ ©affer gefteüt. üflan fann in bie Gtröme 
entmeber Sßaniüe ober ben £ucfer an einer Zitrone ab- 
gerieben tfjun. 

67, Snbere %xU 

30 bi« 40 fdjöne Äaftanien »erben gefehlt, im 
©affer gefoc&t bis fie ganj roeid) finb, baS ©affer abge* x 
fäättet unb 1% ©poppen äfiild) baju getljan unb gefoebt , 
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\ bis bie ÜKildj jur £>ätfte eingefocgt ift, bann burcfc eine 
feine ©djaumfefle paffirt), 8 £ot& 3u<fer, ein wenig 53a* 
nille, V2 8otf) ©elatine, im ©affer aufgelöst, barunter 
f getftan, falt werben laffen unb .^uCefet 1 / 2 SD^og gefdiwun» 
^/^/-flcne Dliblen barunter gerührt, in ein SNobel gefdjütlet 
unb an einen füllen Ort gefteüt. $imbeer»6t)rup gefjt 
gut baju. 




68. imi a la parisienne. 

S3on einer 2Mertelma§ Sftiblen, einem Ijalben v $funb 
3uder unb adjt (Sigelb, bie mit ein wenig fatter Sftiblen 
Derrüfjrt werben, ma$t man eine ßröme unb iDür^t fie 
mit Söanille, ober ßitronenrinbc am £udtv abgerieben, 
unb wenn fie einige Slugenblicfe gefocfjt bat, rietet man 
fie an unb rüljrt fie bis fie f alt ift; lä§t bann jwei Sotf> 
gifdjleim im beißen ©affer fc&meljen unb ttermif$t i t)n 
fammt anbertfjalb ©poppen gezwungener SRtblen mit 
ber @rSme wenn fie falt ift, füllt eine tiefe gorm, bie 
bureft falte« ©affer gebogen ift bamit, unb ftefit ifjn an 
einen fügten Ort. 

69. Orange-- ©elce. 

33ier Orangen, $wei Zitronen, % $funb 3ucfer an 
f c , jwei Orangen abgerieben, ben ©aft ber Zitronen unb 
Orangen ausgepreist, 3 8otfj (Gelatine mit gan$ wenig 
©affer aufgelöst, alles mit i Ä /t ®laS ©affer aufs geuer 
gettjan unb einmal auffodjen (äffen, bur4 ein £ud) ge* 
feifjet unb wenn es falt ift, in ein üttobet getfjan. 6t 
gibt feine große Portion, ift aber fe!)r gut. 

. a 70. Charlotte russe. 

' 4c - ' 3Ban nimmt 3 Stoppen ftiblen, bie mit bem ©efeli 
gezwungen wirb bis fie bid ift; bann wirb fie in ein 
£amis getfjan unb eine <2tunbe barin gelaffen, bamit 
alles £>ünne baoon abtropfe, ein wenig Söanille unb ein 
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SOterlinc) 3ucfer ganj fein geflogen ; nun belegt man mit 
einem Pierling üttauUäfdjlt Cßelerine), ein üflobel, fo 
bag fic am ©oben be« s Diübe(8 ganj flad) liegen unb bem 
23orb nad) orbentüd) rangirt finb; bie S3ro gmen, bie 
baoon abfallen, »erben mit bem 3u<fer unb ber Vanille 
Dermifdjt unb Rommen mit einem öefeli ganj letdjt unter 
bie 9itblen gerührt, noc$ ein ßotfj ©etatine mit einer 
Meinen SJTaffe SBoffer auf ber ©tat aufgelöst, unb toenn 
fie tat t ift, unter bie Diiblen gerürjrt, bieg aües über bie 
$D?aultäf4li in ba3 IDiobet getrau, an einem füllen Ort 
etma jroei ©tunben fteljen (äffen unb bann auf eine platte 
umgeroenbet. 

üttan fann aud) ftatt ber Sßaniüe (Srbbeeren nehmen 
bie mit für eine ßröme burefte £ami$ pafftrt »erben. 
• 3u biefen alfo pafftrten (Srbbeeren (ober oenn man toitt 
©tyrup öon Himbeeren) toirb nodj eben fo üiel 9tiMen 
jugefefct 



#8ünf Öotlj bief eingefügte ®etee irgenb einer 2lrt 



erben mit öier Cotl) fein geflogenem Butler an einem q*( 



aarmen Orte wä&renb einer falben ©tunbe tüdjtig ju« 
fammen geflopft, öon neun (Stern bie ©eigen &u ©cfjnee 
gefd)Iogcn unb leid)t tjinein gerührt, unb foglcitf) auf einer 
fllbernen ober porzellanenen ©djnffel im Ofen, ber nid)t 
\w &eig fein barf, »äljrenb ungefähr einer falben ©tunbe 
gebaefen, bis er eine fcfjöue gelbe garbe Ijat unb aufge* 
gangen ift; man ftefjt am befteu, bog ber Auflauf genug 
ift, toenn man bie ©c&üffcl etwa« fcbjef &ält unb er boefy 
feft bleibt; er mug foglcufc aufgetragen werben. 

i * 72. Auflauf Hon (Srbiecrem 

C < Eerrüljrt eine &albe 3Hag ^iblen mit bret ßglöffet 
SDcerjf, bem Selben Don 6 eriern unb bem *u ©cfjnee ge- 
flogenen Seigen, eine fein getjaefte Gitronenrinbe unb 




71. Auflauf tum ©elie. 
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£u<fer nacf) öeltebenj füüt bie $älfte biefer Waffe in 
eine mit frifdjer ^Butter bid befinden e Gaff er olle, ftreut 
faubcr getuafcfiene (irb beeren etma finflerö^oeö/ mit &\idtv 
unb 3tmmt bermiferjt, barauf, bann bie anbere Hälfte 
ber (Sreme unb tä§t ben Auflauf annfdjen oben unb unten 
Äoljlen f*ön gelb baefen. 

73. Souffle Don fiaftanten. 

2Äan nimmt 60 große &aftanien, fjicft fte unb fefet 
fie mit fadem Saffer über ba3 ffeuer, läßt einige SBaüe 

-> — barüber gefjen, jieljt fie bann fjerau«, fdjält fte fauber, 
C\p fodjt fte wieber mit ©affer biö fie ganj inetcb ftub, 

£ fdjütiet ba« ©affer alle« ab, tljut % @d>oppen ^iblcn 
baju unb fo$t fie unter beftänbigem föüfjren bid fte ganj 
troefen fdjeinen, ftögt fie im üftörfer fein unb treibt fte . 
burd)S lanti«, l / 4 ^ßfunb frifäe Butter, geflogenen 3u<fer 
unb 9 ©elbe öon (Siern, roetcfje in ber platte ober (Saffc* 
rofle, in ber man fie auftragen roiü, tooltf öerflopft roer* 
ben, mengt alles rooijt buvctj einanber unb bebeeft cö mit 
ben 9 p ©djnee gezwungenen 2Bei§en, ftreut &\idn 
barüber unb tfjut eö in einen triebt ju feigen Ofen, un« 
gefäfcr l / 2 ©tunbe, biö e8 bie gehörige garbe fcat, unb 
trägt es g(eicf) auf. 

9Man !ann entweber Vanille barein tf)un, bie man 
ftößt unb mit ben Äaftanien unb ber Ociblcn fodjt, ober 
$irfc§enn>affer, öon bem man ein paar Löffel unter bie 
flaftanien t&ut, wenn fie im Dörfer ftnb. 

74. Soafflä öon Slprifofen. 

3wei Söffet öoü Slprifofen-Gionfttüre unb jtoei fleine 
Löffel geftoßenen 3u<fer werben an einen »armen Ort 
Wä&renb einer rjalben <Stmtbe bureft einanber gerührt; 
Witt man e« in ben Ofen tl)un, fo fcfclägt man 3 bis 4 
(Sitpeijj \u feftem ©eftnee unb rüfjrt fie na* unb nadj 
leidjt unter bie Slprifofen, beftreidjt eine ßocbplatte mit 
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gan$ wenig frifdjer ©utter, tljut bie güfle ptjramiben* 
förmig barein unb läßt es im Ofen, melier nid)t ju tjei§ 
fein barr, etwa eine tjatbe ©tunbe bacfen, man fiefjt am 
beften ob e« genug ift, wenn man bie platte ein wenig 
fäief f)ält unb e$ fieft niftt mef)r bewegt. 

75. «PfirftfrWauf. 

$)ie ^ßprftcöc werben mit gleidj fdjwer 3uder in einer 
irbenen (Safferofle berbämpft, ba« ©eißc Don 3 bis 4 
(Stern gefdjwungen, mit geflogenen Sttanbeln unb 3w*er 
oermifcf)t, *wei 0tnger bief über bie *J3firficftc geftridjen 
unb einen 5lugenblicf in ben Ofen gefteftt, bis bie ©lace 
fd)ön gelb tft. Sftan fann e« falt ober warm feroiren. 

76. Soufflä ton Ceolat. 

üftan lägt 2 (Sglöffel doü @emmelmef>l, ba« mit 8 / 4 
Scfioppen üfliblen jart angerührt wirb, ein Söiertelpfunb 
gehabten chocolat ä la vanille, einen Sterling frifdje 
Butter, 4 Söffcl Doli &\xdtt jufammen fodjen unb rüftrt 
eft immer, rietet e$ in eine irbene @d)üffel an, unb 
nimmt, wenn e8 fatt tft, 8 ganje Grter, fdjlägt bie ©elben 
glcid) unter ben (Sljocolat, bie Zeigen aber fcfcwingt man 
$u ©djnee unb niljrt alles jufammen nur Icidjt burd) 
einanber, t&ut e« in einer Siodjplatte auf gelinbeS geuer, 
ben Sourtierebecfet mit ®lut barüber, lägt eö bacfen, 
aber ntcftt länger at« etwa 20 Minuten unb trägt e6 
&rig auf. 

77. gKanbelrins* 

üttan nimmt 4 / 2 ?f«nb 3ttanbeln, fdjätt unb ftö§t 
fie, einen Pierling geflogenen 3 u ^ r * e ^ n wenig geljacfte 
(Sttronenrinbe unb oon oier (Siern ba« ©eige ju @djnee 
gezwungen, rfi&rt bieg alle* wol)l burd) 'einanber, be» 
ftrcidjt eine &u$enfd)äffe( mit frif efter Butter, tfjut biefen 
üftanbelteig in ber Sorm eine« Tinges barauf, beftreut 
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iljn mit gefiebtem 3ucfcr unb batft iljn im Ofen fdjön 
gelb, madjt eine Qußme oon Stiblen , Griern, gertebener 
ßitronenrinbe unb 3u<fer, unb fluttet fie in bie Sftitte 
be« föingeS, ober einen <§^rup öon Söaffer unb 3u<fer, 
unb tpenn er gefönt ift flopft man ein paar Löffel 
Sirfaenmaffer ober föfjum barunter. 

78. «nberc Kit 

ÜRon nimmt Vt 'pfunb üttanbeln, bie mit einem Sud) 
j fauber abgerieben unb fein jerflogen »erben, t*/ t Sterling 
^Van einer Zitrone abgeriebenen unb bann jerftofjenen £»<fer, 
/ aud) ein menig (Sitronenfaft unb 2 Keine Kaffeelöffel doü 
gezogenen 3immt. 3)ie§ afle$ toirb ftufammen nermifdjt 
unb ba$ Seige Don öier (£iern \u Sdjnee gefdjroungen 
barunter gerührt, eine $ud)enfd)üffcl mit frifdjcr Butter 
befinden, bie guüe in ber gorm eine« töingcö barauf 
unb im Ofen, ber ni$t ju fjet§ fein barf, gebaefen. ÜKan 
fann ben töing, wenn er gebaefen ift, mit $iftad)en ober 
Zitronat fpiefen, wa3 gut geftt. 3n bie Dritte beö Tinges 
toirb, roie oben, eine @auce ober (Sr6me gefdjüttet. 




79, ©eftürjte (SitronHMSrtme. 

3u anbertljalb ©poppen ©ein roerben Don 9 Siern 



bie ©elben ftarf geflopft, ber <§aft unb bie föinbe oon . 
»rr 4 Zitronen, bie (entere mit genug giidet abgerieben, 1 / 
ff* * Cotft ©elatine mit 1 ©poppen SBaffer eingefoefct bis p 
f t's . *U ©poppen, unb »enn fie falt ift, unter ben ©ein gc 
fd)üttet, ade* jufammen auf ba« geuer gefegt unb immer 
gerührt bis fie anfängt ju formen , bann jurüd gefteüt, 
bie $öei§en ber 9 (Sur &u @d)nee gefd) lagen gan& lang« 
fam barein gerührt, roieber auf ba« geuer gefegt unb 
fortgcrüljrt bis es ttieber anfängt au fodjen, in eine 
gorm, bie mit feinem Oltoenöt angeftridjen ift, gefdjuttet, 
an einen füllen Ort gefteüt, bie -bie Ctäine falt ift, auf 
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bie platte umgeftürjt unb bic gorm mit Sorgfalt abgc* 
toben. 

80, (EhocolaMSrtme mousscusc. 

mdi iä§t V 2 ßotfj ©etattne in einem halben @la« 
SGSaffer todjen bis fie ganj aufgelöst i ft, nimmt ju einer 
mittelmäßigen platte jwei £afeln gehabten Gtf)ocolat, mit 
ein wenig foltern Söaffer unb 3"crer in einer Safferolle 
auf ber ©tut gefchmoljen unb gang gort öerrüfjrt, bonn 
ein Heine« Äaffeefacheli Doli ^tblen bareiu, unter beftän* 
bigem führen gefoebt, bis er bief ijt, unb in eine ©chüffel 
angerichtet» oft ber Gjjocolat faft, fo wirb bie ©elatine, 
bie aud) f alt fein mufj, wotjl bomit öermifdjt unb geflopft , 
nebft einem ©poppen geflogener 9tiblen ; bann wirb biefe 
6t)ocoIot*(Eröme in ein SDtobel getftan unb bt« ben fol* 
genben £ag an einem fühlen Ort aufbehalten. Senn 
man fie auftragen will, realst man ba« Eftobel auf eine 
platte um. 



81. 8affee*(£r£mc mousscusc. 

(Sine halbe üflafe ftiblen wirb erwetlt unb ftebenb 
über eine gro&e £affe frifd) geröfretcr, noch gan$ feiger 
Kaffeebohnen gegoffen unb jugebeeft ftehen gelaffen, bi« 
bie yiMtw ben ©efdjmacf be« Äaffee« angenommen hat; ^ y 
bann wirb fie burch« £ami« gefeilt, jwei ßoth in einer 3/ 9 > 
Saffe feigem Söaffer aufgelöste unb burch ein feine« 
Büchlein gerichtete ©elatine bamit tiermifcht, mit einem 
halben $funb $u<fer verfügt unb immer fortgerährt bi« 
fte falt ift, fchwingt bann ein unb einen halben @d)oppen & 
recht gute Sfliblen unb rührt fie leicht unter bie erftere, 
gießt äße« iufammen in beliebige« üKobel, ftellt e« 
an einen fühlen Ort, wenbet e« bann auf eine platte um 
unb feroirt eine (Sauce oon ftarfem fiaffee mit 3"^ r 
baui, ober trgenb eine Gtröme. 
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/$ / 5 82. Blane-manger. 

2ttan nimmt l f / t SBieding füge 2flanbeln, fdjäft flc 
- unb flößt fle mit ein paar Kaffeelöffel Doli Eitlen fein, 
einen Stengel SBaniße, au$ geftogen, unb 3"/i bi« 4 8ot& 
^©efatine bie unaufgelö$t mit i l / 2 3Ha§ guter Sftblen 
auf« gener gefegt wirb; SWanbetn unb SBaniüe »erben 
fofort baju getljan, unb 3u<*er bis e$ füg genug ift. 
£>ann fod&t man bieg aüe$ jufammen, bis eö aufiualit 
unb bie ©etatine gefdjmotaen ift, feilet eö burd) ein Sud) 
in einen irbenen £afen unb rüljrt forttoäfjrenb bis es 
f alt ift, föüttet es in ein SUlobet ober ©afabier, bas in 
tattern ©affer gefpüft ift, fteüt e« bis ben folgenben £ag 
an einen fügten Ort unb roätjt, furj beoor man e« auf» 
tragen nriö, ba* aftobet auf eine platte um. üflan fann 
eine (§rbbcer*(Sröme ober einen @rjrup Don Himbeersaft 
unb 3uäer, ober aud) eine <2()oco(at= (Srßme um bad 
blanc-rnanger tfjun. 

; 83» Stnberc Kit. 

/ . Sine Ijalbe flflag ^iblen wirb mit einem ©tengel 
J3anifle ober 3«nmt ober ganzer Zitrone ober Drange* 
rinbe, 3u<fer unb einem töing in fjeigem Sßaffer aerlaf* 
fenen unb burefc «n £ü$lein gerichteten gifdjleim ertoeflt, 
buref) ba$ Gaulis in ein ©atabier ober gorm gegoffen 
unb an einem füllen Ort erfalten gelaffen. ÜRtt (Srbfclen* 
ober ©pinatfaft fanh man tym garbe geben. 

84. Sarprise aa cbocolat. 

SWan nimmt '/« <ßfunb Gtljocolat, toeldjer oljne SBaffer 
in einer gelben Pfanne auf fc&toac&em geucr gefdjmoljen 
mirb, 3ttder na* belieben unb % ©poppen 9ftbten 
barein unb lägt e8 jufammen unter beftänbigem töübren 
auf einem ettoaS ftarfen geuer fo$en, ridjtet e« in eine 
irbene ©djüffel an unb tljut ein Sotf) ©etatine, bie borljer 
in toenig feigem Sßaffer aufgelöst unb bureb ein £ud) 
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gefetfjet toirb, borunter uttb rüfjrt bie Gröme bi« fie falt 
tft ; bann mtrb ein beliebige« SRobel mit ganj menig 
frift&er öuttet beftridjen, bic krönte nad) unb uod) bem 
$orb nacf) barem fliegen (offen, bi« fie äberaü feft f)ält, 
füOt ba« TOobel mit btcf gefc&nmngener s Jcib(en, in roeldje 
man gefto§enen 3ucfer, Vanille unb ein menig aufgelöste 
unb gerichtete ®e(atine getrau bat, lägt c« an einem 
füllen Ort fteben, bi« e« reebt feft ift unb man ba« 
ßöpfli umttenben fann. 

85, Stalieniföct JRal^mläö. 

(5ine t>albe üflag btcf e füge Stolen, brei Zitronen, 
babon bie töinbe am 3u<fer abgerieben, ber @aft burd) 
ein feine« fcüdjletn gejjregt, üier (Sglöffel Hljum ober 
granjbranntmein unb 3utfer naefi ©elieben »erben ju» 
fammen in einem £opf mit bem JöefcU geföumngen bi« 
e« feft fte&t; breitet in ben Seiner ein <5tücf Dftouffettne, 
ber in foltern SOBaffer genefct unb au«gebrü(ft ift unb giegt 
bie Steffi barein, ftreicfct fie mit bem Söffet eben unb 
fteüt fie über $a*t an einen füllen Ort ; ber ©eir)er mug 
auf einer ©djüffet ftcfjen, bamit bie glüffigfett baoon ab* 
laufen fann, unb erft wenn man ben iiä« auf ben Xif(b 
bringen mill, mirb er au« bem @ei(jer forgfättig auf eine 
flache platte umgemenbet. 

, , 86. 9Jlegeu*3iegei. 

ty'fJt.jß» ***** Wtßj nimmt man i*/t @*<Wn faure 
j?^I$libUn, einen t)alben @djopöen füg» Sftibten unb 7 gonge 
(Sitr, bie mofyl geflopft Kerben, bie ©elben unb Söeigcn 
Mammen. £>ann mirb bie faure 9ttblen borunter geflopft 
unb tpoöt üerrü&rt, unb audi bie füge barunter gemif#t, 
bie 2ttUc& in einer gelben Pfanne auf« geuer gefefct, unb 
menn fie bem töanb nach anfängt gu fod&en, fo tljut man 
bie (gier mit ber fltiblen bar ein, rüget fie nur ein paar 
3ßal um unb beeft bie Pfanne *u bi« bie SKifcfj auf« 
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wallt; Dann bie Pfanne ab bem geuer geftellt unb juge< 
becft, eine SBiertelftunbe flehen gelaffen, ber 3* e 9 er btf 
Sdiaumfcüe in bte ßörbdjen gcf^an unb mit einem ßöffel 
gepregt, bie Sörblein auf ein bö^ernc« 33rctt getfcan, 
unb toenn bie ©Rotten ganj abgelaufen fitib, auf eine 
platte umgemä^t unb mit iötumen garnirt. üflan fcröirt 
i&n falt unb gibt füge 9tiblen, 3"^ cr « nD 3 immt & Q iH* 

87. SHctö au caramel. 

(Sin Pierling «ei« ober ©rie« mirb mit ftiblen bief 
gefoebt unb mit gebauter ßitronenrtnbe ober Eau de 
fleur d'orange parfümirt, mit geftogenem 3 U( frr> öcm 
(gelben oon 10 (Stern unb bem ftu Sdjnee gefd)(agenen 
Sßeigen leidjt oerrübrt, ein @tü<f 3"<to mit ein toenig 
Söaffer in einer gelben Pfanne gefod)t, unb »enn ber 
Stjrup fäön braun ift, in ein Sttobel gef*üttet, fo bog 
e« überaü bamit bebeeft mirb; ift e« falt, toirb bie 3Haffe 
in ba« SDfobel getban unb im Ofen ober im Gaffer ge» 
foebt bis e« nidjt metjr flüfff ig ift; toenn e« falt ift, auf 
bie platte umgemitfji, eine @auce oon ^ndtx unb SBaffer 
gefoebt unb nad) öelieben ein Söffe! öoÜ «bum ober 
$irfcf)enmaffcr barem getban unb baju feröirt. 

88. SHciö uadj ©enferart 

Wlan meitf)t eine STaffe Doli frönen «ei« in 2 bi« 3 
Soffen ooü f altem ©affer 3 ©tunben lang ein, nadjb« 
fefct man e« mit bem Söaffer in einer SKeffingpfanne 
, . über ba« geuer, bi« e« eingefoefct ift, fügt eine üftag 
f y OJiilcb b*n$u unb lägt e« p einem guten $3rei einfodjen; 
um ibn nod) beffer ju haben, fann man ein @tücf frifebe 
©utter baju tbun. 3ft ber ©ret gut, fo fügt man eine 
$rife ©afj, eine Saffe geftogenen 3uder, bie föinbe einer 
Zitrone am gudtv abgerieben unb \toü (Siergelb btt^u, 
beftreitftt eine tiefe ßocbplatte mit frifeber SButter, fäüttet 
bie Stoffe binein, überbeeft fie mit (Sierfcbaum oon 4 ober 
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5 Griern ^einlief) biet, ofjne c« hinein ju rühren. §at 
man einen (eisten ©edel, fo nrirb ber §?ei« bamit juge* 
beeft unb auf ©tut etwa *erm Minuten gebaefen, bis e$ 
fteigt unb ben Werfet in bie $öfje hebt, bann nrirb eö 
mit 3 uef er überftreut, mit ber glü&enben ©djaufel gebrannt 
unb warm aufgetragen, and) falt ift es gut. 

•89. ®cf üßte* Smitfbrob. 

Grin toctßc«/ pfünbtßc« runbe« öröbdjen nrirb au$* 
gef)öi)(t unb g(eid) etmaö fodjenbc s DWd) barüber ge* 
fluttet; baö 2öetd)e mit einer £)anbüolf 0J?anbeln ober 
$ifiad)cn, fein geljatft, i üftrt bann bret @ier, tooüon ba« 
SBeifje ju ©eftnee geflogen fammt 9ciblen unb iJucfer 
baju unb fülft mit biefer gütte baö Söröbdjen, bedt ben 
abgefdjnittenen Werfet oben barauf unb ba<ft es im Ofen 
in einem tiefen Äudjenbled) mit einem großen @tü<f 83uüer 
nur gelb. £aö SBröbc&en rau§ altbaifen unb nidit braun 
fein. 9?ad) belieben fann eine (Sröme bamit feroirt 
»erben. 

♦0. <£rbbeer--to})f. 

©on jtoei (Sßlöffet 3flefyl unb einem poppen aftitcf) *f~ 
fod)t man einen tiefen s JDt eljl bret, riefelet iljn in eine ©djuffel 
an unb lägt i&n erf alten, rüfjrt nad) unb nad) 5 ganje 
(5ier unb 3ucfer nadj ©elieben, nebft öier 8otI) gefdjätten £x 
unb fein geflogenen 9ttanbefn unb ber ge^aeften SHinbe einer 
Zitrone unb julefct einen £etter oofl Abbeeren barunter, 
füüt bamit eine mit öutter bestrichene gorm, beefi fie ju 
unb lägt fie ettoa eine ©tunbe baefen. SB ber Sopf fertig 
gebaefen, fo ftür^t man iljn auf eine Sßtatte unb ma^t eine 
$imbeerfauce baran. 

4 

91. Sagateile. / 

üftan rangirt in ben ©oben einer etwa« tiefen platte 
Üttaccatonen, meiere entrreber mit SRI) um, Hirfdienroaffer 



324 ßretnen üerfdjtebenet Vitt 

ober üttarafdjtn angefeuchtet finb, bebeeft bie üflaccaronen 
mit einer gelbe« (Sröme unb tbut öfter atte« eine bief ge* 

y ; ftogene 9H»fen. «Dflan muß ficf> n<t* ber ®rö§e btr $fettt 
/fliehten, entweber 7, $*a§ ober 3 ©d&owen 9ttb(cn, non 

✓ ^Welcher ein £f)etf gefchwungen wirb. 



©r£mett frcrfdmfreticr 9ltU 



. q/, - 1. a5eitt*<Sr*me. 

7 ^ c ' 2H*n nimmt einen ©eftoppen wei§en ©ein unb einen 
©ierfing 3ucfer, ber an einer Zitrone gerteben unb mit 
beut ©ein in einer gelben Pfanne auf« geuer gefegt wirb, 
bann wirb oon 8 Giern baö ©elbe in einer ©cfjüffeC tüth* 
tig gettopft unb ber ©ein, wenn er Jiebenb ift, unter be* 
ftanbigem fuhren in bie Stet gefchüttet, alles juforamen 
wieber über« geuer gefefct unb immer gerührt, bie bie 
(Srßme anfängt &u fothcn, bann fogletch angerichtet unb 
mit einem filbernen Söffe! noch eine ©eile gerührt. 

£at man Langel an fciern, fo barf auch ba« ©ei§e 
ba*u genommen werben, bie mit ben ©elben geflopft wer» 
bin; man fanu für Mefefcbe Portion. 3 Gier weniger nehmen. 

2, «nbere Hit* 

fy m i 3wö(f (Sigelb werben mit einer SBiertelmafj gutem 
wet§em ©ein, einer fcaffe ftirfchenmaffer ober Warn fturf 
geftopft, ein ©tücf £u<fer an jwei Zitronen gerieben baju, 
in einer üfteffingpfanne über einem ftarfem geuer immer* 
ftrt gerührt bis bie Greme bief ift, m ein <8alabier ge» 
goftert unb fortgerührt bis fie beinahe faxt ift. 
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3. Sütberc 9trt. 



(Sine <£itrwienrtnb* mirb an einem grp{jen ©tü<f 
3utfer abgerieben, btefer 3u<fer mit bem <gaft ber <JW 



trone, einer fjatben 9fta§ ©ein unb je^n Eigelb auf ftar* 



fem geucr immerfort umgerührt, 6id er anfängt &u roal* 
len, bann angerichtet unb fogleicS fedjs *u @$*ee ge- 
tragene ffici&e barunter, unb nod) eine Söeile, toä&renib 
*em bic ßräme erfaltet, gerührt. 



Gin SHertelpfunb 3u<fer, an einer Zitrone abgerieben, 
ein tjalbeS ©lad Sitronenfaft, gleid) oiel SBaffer, 2 
löffei öoU Wfyum unb 6 gatifte <5ier ; bie tüchtig geflopft 
»erben, aüe* aufammen in einer gelben Pfanne auf ge* 
ünbe« geuer unb ruijrt mit einem öefeli immer, bi« bie 
ürßme anfängt ju foeften, [teilt bie Pfanne foglci$ ab 
bem geiier unb rüfjrt bie Dreine nod) ein menig, fd au* 
na<ö&er biö fi e ni^t met)r tjei§ ift. 



3)2 an nimmt 2 grojje ober 3 Keine Zitronen, reibt 
mit einem @töcf 3u<fer bie töinbe fcerfefben ab unb preßt 
fcen Saft au«; non fefl« (Stern baä ©elbe gef topft unb 
mit einem ©tae SBaffer, bem an ber Zitrone geriebenen 
3ucfer unb bem ©aft berfelben in einer gelben Pfanne 
auf ©tut gefegt unb immer gerührt bi« bie (ireme anfangt 
§n fo*en. 'Omra mirb bie Pfanne ab her ©lut gefaßt, 
i>a« ffiei§e ber 6 <5ier au 6$nee gefftmungen ba*u unb 
fogleieft angerichtet unb nod) eine Seile gerütjrt. @oHte 
bie (Sröme üon bem abgeriebenen £ndtr n W fü§ genug 
fein, fo fann man nadj belieben no# ^ufefcen. 




4. 8tljum=(£reme. 



5. föaffer-Kreme. 
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^ /> 6. Slubcre 2Irt. 

V f<i y 2Htt einem ©poppen frifäe« ©affer fodjt man ein 
®tü<f 3uc!er, an meldjem eine Zitrone abgerieben, ober 
bie töinbe baoön fein abgefdjnitten unb ganj mit bem 
©affer unb 3u<fer gefodjt, bann mirb biefeS ©affer an* 
gerietet unb roenn e« falt ift, bas ©elbe doh brei Giern 
unb baö ©eiße oon ^rocien , geHopf t barunter unb bie| 
in bie platte gettjan, in ber man bie Greine auftragen 
mtü, in einer £ourtiere in fiebenbem ©affer auf ©tut, 
boefc ba§ ba$ ©affer nieftt in bie platte rinne, gefod)t, bi* 
bie Creme Mcf mirb; bann mirb bie platte ab bem ©affer 
genommen, bie (Sröme mit gefiebtem 3u<fer beftreut, mit 
ber glüljenben @4aufe( febön braun gebrannt unb marm 
aufgetragen. 

7. ffiirföentoaffe^rtme, 

33on 6 (Siern bie Selben, ber ©aft öon 3 (Zitronen, 
ein ©las ßirfd)enmaffer, 2 ©läfer frifdjes ©äff er unb 
, 7t Mietling 3"<fo »erben jufammen öcrrüfjrt, in einer 
SWeffiugpfanne auf bem fteuer immer gerührt, bie bie 
(Sröme anfängt ju fotfcen, rietet fie fogleicfc an unb rüfjrt 
fie nod) ein menig. 

8. Sfobere %tt 

Eon 6 (Stern »erben bie ©elben mofjl geflopft, ber 
(Saft öon 3 Zitronen barunter gerührt nebft einem f [einen 
©las ftirfc&enmaffer, 2 ®la« frifcfjem ©affer unb iVt 
Sterling 3 U( * er / bie§ alle« jufammen mirb in einer gelben 
Pfanne auf« geuer gefegt unb immer gerüfjrt bis fie fodjt. 

* 

9. Äaffee-£r«me. 

2Kan nimmt eine Portion gemahlenen Kaffee unb 
gießt eine große Stoffe ftebenbe« ©affer barflber, lägt ifnt 
eine ©eile fteljen unb fäüttet ttjn ab; er muß recfjt ftarf 
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3uder nebft bem Toffee auf« geuer gefegt unb fobalb e« 
anfängt mann ,u »erben, »irb ba« »of)l geflopfte ©elbc 
Don 6 (Siern barein gerührt, bie (Sr&ne immer gcrütjrt 
bi« ße anfängt ju fochen, angerichtet unb noch eine Sßeile 
gerührt. 

üftan fann auch, ftatt ben Saffee an&ubrüf)en, einen 
Pierling geröftete Kaffeebohnen mit ber $ib(en ermaßen-, 
unb burch ba« £ami« paffiren; bie Stolen wirb bann 
»ieber auf« geuer geiefet unb bie Gräme gleich gemacht 
»ie oben. " 

©emerfung. gür alle 9iibel*(5r£men mu§ bie^ib* 
len fü§ unb frifch fein, unb auf fiarfem geuer fchnell ge* 
focht »erben, »eil fic fonft teicht gerinnen, auch fann man 
in Ermangelung oon Wiblen gute üftilch nehmen. 



Vi ^3funb Sudtt, mit welchem bie töinbe oon j»ei 
Zitronen abgerieben roirb, eine £affe ooll (Sitronenfaft, 2 
©läfer Saffer unb 6 Eier, »eiche tüchtig geflopft »erben, 
fefct man in einer gelben Pfanne auf« geuer unb fd)»ingt 
e«, bi« e« ganj im ©chaum i|"t unb bief *u »erben anfängt. 



bie 9?inbe oon 2 Zitronen abgerieben »irb, unb rührt bie 
©elben Don 6 (Siern, tüchtig geflopft, barunter; bann »irb 



<?t\ l l% ©poppen füge Sftiblen in ber gelben Pfanne auf« 
geuer gefegt, unb fobatb fte anfängt mann \u »erben, 
rührt man bie mit bem gudtv bermifdjten Eier barein 
unb fährt mit bem föüfjren fort bi« bie SrSme anfängt 
ju lochen; bann »irb fie fogleich angerichtet unb noch 
eine ©eile gerührt. 



10. Sitroncu-GtSme. 



Ii. Slnberc %tt. 
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12. habere 2lrt. 



$on 7 (giern »erben bie ©elben gettopft, ein $iei> 
ling i$u(fer an einer (Zitrone abgerieben, ber Saft bon 2 
Zitronen unb ein fleine« ©la* ©offer baju, in einer %th 
ben Pfanne auf bad g-euer, unb »renn eö fodjen tri Ii bttei 
SBeifee Don (Siern bief gefdjnuwgen barunter unb ein rre 
nig &irfd)enn)affer, rütjrt ed bis e« anfängt gu fod^eti, 
bann wirb e« fogleid) at*geri<t)tet unb no* eine SBeilc 
gerührt. 



flflan nimmt g(eid) fefttoer 3uder »« eine groge 
Orange, biefe mirb am 3u<ter abgerieben, jerfdjnitten unb 
ber Saft in eine ©djüffel ausgepreßt, uon 6 (Siern bie 
c / ©elben barein gcfdjlagen, mit bem Saft nerrfiljrt, ein 



y r 9 ( , Stoppen fttbten mit btm&vidtt, ber an ber Orange ge- 
rieben »urbe, in einer gelben Pfanne über« fteuer; fobaJb 
ber $ucfer ge|d)mol,en ift unb bie 9?ib(en anfängt nwrm 
gu ©erben, fo werben bie Grier mit s Dübten ic. barein ge» 
tfyan unb fortmätjrenb gerührt, bis bie Dreine anfängt ju 
fodjen; bann toirb fie fog(eid) angferidjtet unb noeb eine 
SBetle gerührt. 



ein menig gefd)tnotjen ift, Don 7 bie 8 (Stern bie (Felben 
mit einer SCoffc ooü Wiblen tüdjtig geflopft in ben Saft 
geräbrt unb mit bem ©efeli immer fortgerä&rt , bie 
Greme anfängt *u fodjen; bann mirb fie fogleicf) atigerU^« 
tet unb mit einem filbernen Söffet no* eine ©eife gfertibrt 



18. Orangc=Kr«me. 
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h ; ( ( 15. Rubere «rt. 

3u einem ©poppen §imbeerfaft wirb ein Sterling 
3u<fer genommen, &ufatnmen auf« geuei gefegt unb fobalb 
ber >$ucfer gefdjmoljen ift non 6 dktn bie ©elben tücfjtig 
geflopft, in ben Saft gerührt unb bann tote oben bamit 
üerfaljren. 

- 16. «tnbere »rt 

2ßan f<fr»ingt füge Wblen bie fu recftt biet ift, r Ufert 
geftebten 3u(fer mit fo t>tct ©oft t>on reifen Himbeeren 
barunter, bie fk frfjön rofenfarben ift nnb genug ®e* 
fdjmad oon Himbeeren bat, ridjtetfie an unb feroirt fie. Stil 
man eine fctiöne platte baoon feaben, fo nimmt man oon 
Hefer (Sreme Söffet um Söffet auf bie @*üffel unb gar- 
uirt flc mit fdjöuen ganjen Himbeeren unb fiftaeften. 

17. Hnbere «rt. 

(Sine Portion ertefene Himbeeren wirb burd) ba« Za* 
miß gepre§t, geftofjener j&udtv in ben Saft gerü&rt, bi« 
er fü§ ift, bann 3, 4 bi$ 5 (£iwei§ $u 8djncc geft&wun* 
gen, je na* SBer&ältnifj be« Gräfte«, mit bem Saft oer* 
mengt, unb tü#tig burietnanber'geflojjft. 

18. «ubere Sbt 

Sc nadj ber Portion ßreme, bie man machen Witt, 
nimmt man 2—3 SEeüer doü Himbeeren in eine tiefe 
irbene ©djüffel ober in einen $opf, fdjwingt fie mit bem 
©efeli unb fügt ben nötigen 3 u ^er bei; wäferenb bem 
»erben 6—8 (£iwei§ &u @d>nce gefefctagen «nb leidjt ba* 
runter gerüTjrt ®ie mu§ fogletd) aufgetragen werben* 
wätjrenb bem fie fdjäumt, bei längerm ©te&en fötmlftt 
Tie äu ©tjntf). 

19. <grbbeer*Sr«mt. 

Sttan nimmt fd)öne, reife, erlefene (Srbbeeren, brütft 
fie mit einem Söffet bnrdjf« £amt«, nimmt $u einem j^^J 
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/$ /■ 

poppen biefeS au«gepregtcn ©afteS 8 /s Wnb 3"<to> 
biefer wirb mit ein roenig SBaffer ju einem fdjönen et)* 
rup gefodjt, bte Pfanne ab bem geuer genommen, ber 
(Srbbeerfaft in ben fjeigen 8rjrup gerührt unb fogteicb 
angerichtet. 

20. 9Ieinetten-(Sr£me. 

3ftan nimmt 8 fdjöne Reinetten, fdjneibet fie in SBier* 
tel, of)ne fte ju fdjälen unb aud) o&ne ba8 Äerngerjäufe 
au«$ufdmeiben, !od)t fte in einer gelben Pfanne, mit ber 
9?inbe einer Zitrone in genugfam Saffer redjt toeidj, 
brüeft fie burtf) ba« £ami«, unb roärjrenb fie nod) fietfj 
ftnb roirb einer $3aumnug grog frifetje Butter unb ber 
Saft einer Zitrone in bie burdjgeprcgten 5Iepfcl gerügt; 
tjicrauf lägt man fte erfalten unb trenn man fie auftragen 
roill Hopft man oon 4 (Siern ba« 2öeige ju @d)nee bar* 
unter unb tftut fte in eine platte, bie mit frifc^er öutter 
befinden roirb, madjt bie Stepfei fdjön eben unb beftreut 
fte mit geftebtem 3"tf ßr > ftetlt bie platte auf fcferoadje 
©tut, ben £>ecfel mit ^iem(td) ütet (Mut barauf unb lägt 
benfelben fo lange bdrauf, bt« bie (Sreme oben über fdjön 
gelb ift; bann roirb fie fogleicb, aufgetragen. 

2L Creme brulee. 

Sßon einem Sterling 3^cfer lägt man ein roenig meljr 
als bie ^älftc mit ganj roenig Gaffer fcfjmeljen unb 
brennen bis er fcrjön bunfelbraun ift, giegt % ©poppen 
^iblen bi« auf wenige ßöffel ooü in ben gebrannten „ . 
3uc!er; berieft be8 3u<fer$, mit bem eine (Sitronenrinbe 
abgerieben rourbe, roirb in bie Violen getfjan, stammen 
roieber auf« geuer gefteöt unb ber gebrannte 3"ä* r > ÖC * 
nun roieber fcr)mel$en foü, aufgerührt. @obalb bie Wblen 
roarm roirb, roerben bie @elben dou fünf (Siern, bie mit 
ben paar Söffeln ooü übrig getaffener ^iblen tüchtig ge* 
flopft roerben, unter beftänbigem Rubren in bie ^iblen 



:ed by Google 



6 



(Sternen aerfdjtebener 9lrt. 331 

» 

gctfton unb fobatb bie (Sreme anfängt gu focfjen, wirb fie 
angerichtet unb notf) eine ©eile gerüfjrt. 

22. g$ocoIat=<£r«me. 

SWon nimmt einen Pierling feinen Sfjocolat, fcftabt 
iljn unb tfjut ifjn in einer (5afferoüc / ofjnc ©affer, gang 
trocfen auf bie ©tut. Sobalb er gef djmotgen ift, Wirb 
ein wenig frifdje« ©affer bagu gegoffen; auf biefe ©eife 
fann er am garteften öerrüfjrt »erben. £)ann wirb 1 c /' 

©djoppcn enoeOte 9iib(en unb ba$ ©efbe öon einein <Si, i < 
motjl geffopft, barein get^an unb fortroäljrenb gerührt bi« 
bie (Sreme anfängt *u fodjen, bann mirb fie fogteidTan* 
gerietet unb nocb eine ©eife gerührt. 

23. »nbere «rt. 

^^STOon nimmt }u 1 »/ t Stoppen Wbfen 1 ■/, Sbtftafl 
guten ßfjocofat; berfelbe wirb gefcbabt, mit einer halben 
Xaffe !a(tem ©affer tu einer gelben Pfanne aufs 5yeuer 
gefegt unb fo gart af« möglich gerieben, bafj feine Knoden 
mefjr bleiben, ein ©tü<f 3u<fer fammt ber Stiblen unter 
beftänbigem föüfjren in ben (Sfjocofat getfjan, unb wenn 
bie§ anfangen toitt gu foctjen, fo werben 4 ©efbe öon 
(Stern mit ein paar Söffet üofl ber gurücfbefjaftenen 9cib* 
(en barein gerührt unb mit Rubren fortgefahren, bi« bie 
(£r£mc anfängt gu focfjen , bann fogfeid) angerichtet unb 
noct) eine ©eile gerüfjrt. 

24. »nbere «rt, 

(Sin balbeö $ f unb füger Stjocofat mirb auf ®fut mit 
gang wenig faftem ©affer aufgelöst, bis er gang gart ift, 
bann ab ber ©fut genommen, unb wenn er falt ift fed)S 
(Sigelb mit i / A ^funb gcfto§enem 3ucfer gerüfjrt bi« fie 
c jgang fc&aumig finb, unb unter ben ßbocolat gerüfjrt, gu* 
Kfefct ty 2 ©poppen gezwungene Sflibfen fei$t barunter 
gerührt. 
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. 25. tpralutC'Sräme. 

£~ C u , 3Jcan nimmt gu l 1 /* ©djoppen fügcr fttblen einen 
Pierling Prolinen, f t ö f? t biefelben fein unb ttjut ftc mit 
ber 9lib(en aufs geuer; toirb e« Don ben Pralinen nidjt 
ffi§ genug, fo fann noetj ein »enty &u&tT jugefefct ©er* 
ben. <Sobalb bie Eitlen anfangt »arm ju werben, fo 
rü^rt man Pier rooijf BeHopf te Eigelb barunter unb fefcmingt 
bte <5reme mit bem «efett, bie pe anfangt au foejen, 
t>ann mitb fte fogleidj angerichtet. 

26. «amKc-ertme. 

dl i Sttan nimmt t % ©poppen 9liblen, t&ut fte mit einem 
Meinen ©tuet äuefer unb einem Stengel ganzer Vanille in 
einer gelben Pfanne auf« fteuer mit tagt bie 9ciblen mit 
b'em >}iicfer unb ber Vanille aufmaßen, ©onn merben 4 
2Bei&e öon frifäen (Siern ju ©*nee gefc&mungen, uattr 
bie 9ftblen gerü&rt unb auf ftarfem geuer immer %p 
fdjnwngcn, bie bte (Sreme etroa jmet Minuten lang ge* 
fodjt ftat unb orbentlid) biet tft, bann mirb fte angeruj)* 
tet, bie Vanille öeraudgenommen, abgetrocknet mb aufbe- 
tjalten, man tann fie noefc einmal gebrauten. 

2)ian !ann tiefe (Sreme ba&in abänbern, ba& ftatt 
bem ©eigen oon Giern nur baö ©clbe genommen mirb; 
bann nimmt man fünf biß feefce ®elbe ftatt ber Pter 
$Bei§en, bte mit ein paar Söffet oott 9ttblen ttoftt ge* 
ftopft werben. 3m Uebrigen mirb gletd) oerfarjren mie 
oben; btefe unter beftftafbigem föiUjren nur fo lange auf 
bem Seuer getaffen, btd fie anfängt ju foc&en. 

27. $i$afyn*1$xtmt. 

t% v « 9Kan nimmt V 8 $fmtb $iftad)en, gießt f)et&e« ffiaffer 
barüber, jieljt bie hülfen ab unb ftögt fit tarnt im SBWr« 
f er, aber nur mtnig auf einmal, toett fte fonft ötid)t mer* 
ben. ©tefe Portion fann unter brei üMen, jebe«ma( mit 



(Sternen t>etf Rieben er %xt. 333 

einem SBröcffein 3uc!er fo fein »ie mägUdj geftogen wer* 
ben; bann nimmt man 1 V, ©poppen 9Mblen, mit ber o a< 
Hälfte berfelben rü&rt man bie *erftogenen $iftadjen jart 
an, bie anbere $4lfte fefct man mit einem Keinen ©tücf 
3ucfer in einer gelben Pfanne aufö geuer, unb roenn fie 
mann i ft, rüfjrt man bie Jftiblen mit ben $tftad)en unb 4 
Seigen öon (Stern, bie ju ©djnee gefdjnningen roerben, 
barunter unb lägt fie unter beftänbigem föübren auf bem 
geuer, bi« fie anfängt btcf *u roerben, aber nocb nid)t 
oöCXtfl to4r, rtdjtct fie bann fog(eid) an unb rüfjrt fie noa) 
ein roenig. 

28. #<tfelJrcfcGt«mc. 



2J?an nimmt einen Pierling £)afe(nug?ernen, röftet fie 
trocfcn in einem Gif er? pfän neben auf ®(ut fo lange, bi6 
man bie $aut abreiben fann, ftögt fie im Dörfer fein 
unb tf)«t fie mit t*/t ©poppen iMMen in einer gelben 
Pfanne auf« Breuer; menn bie DMMen aufmaßen will, fo 
</pJ^ & »erben 4 Öofl) 3u<fer barein gttfjan unb üon fec^d (Stern 
' , 'ba« Söeige $u @d)nee gefdjnmngen; fobalb alleä rootjl 
öermifcbt unb im @*aum tft, wirb bie (SrSmc fogleidj 
angerid^tet. 

29- Vnbere Vit 

4/ /} 

'S« Vi 3Ko§ guter JHMen »erben 8 ganje gier unb 
/ ein" Setter oott $afe(nüffe genommen, bie pfiffe, metra fie 
oon ber @d)a(e befreit finb, im Ofen ein wenig geröfter, 
bie feinen ©äute baöon getfjan unb, nadjbem fie im Ofen 
no* einmal gelb geroorbeit, fein geflogen, mit ber Wiblcn 
aufgewallt, burdj ba« Samt« auf ben Qnätt unb bie ge* 
topften unb öerrüfrrten (gier angertdjtet* hierauf wirb 
alles üufamnun noeb einmal 'aufs Jeuer getfjan 1 , bi« e« 
unter beftänbigem Rubren notfe einmal fodjt. 
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/ 30. äJlanbel=(£rtme. 

i /Oy , Sftau nimmt 7« ?funb fü§c Üttanbeln, gtegt fteben» 
be« SBaffer barüber unb lägt fic juflcbecf t flehen, bid man 
bie $aut abziehen fann; bann toerben fie im Dörfer tritt 
einem ©tücfchen 3ucfer fein geflogen unb nachher mit 

<" { »einem Pierling 3ucfer unb 1 Vi poppen 9Mblen in einer 
gelben Pfanne aufs geuer gefefet; menn eö anfängt ju 
fodjen tserben üter biö fünf Gigelb mit ein paar Söffet 
öoü jurücf behaltener 9?iblcn barein gerührt unb, tote bei 
atten Cremen, fortgerührt, biö fie anfängt ju fochen unb 
bann fogleich angerichtet. 

31. SBetfee aManbeI=St«me. 

»■ 3Ran nimmt ju 1 V« C djoppen füger 9tiblen ein 
/ ) .\ Sldjtelpfunb SDJanbeln, gefchält unb fein geflogen, üon brei . 

Giern ba$ flöeige gefdjtoungen, Ys ?funb 3 tt Ä* an twttP^c^f, 
Zitrone abgerieben, bie leibten, 3ucfer unb Sttanbeln ^ 
unter einanber gerührt unb auf« g-eucr gefegt; tpenn bie 
leibten roarm tft, toirb baoon in bie Gier gerührt, biefe 
roieber baju, unb fortgerührt bis fie anfängt ju fodjen, 
unb bann fogleich angerichtet. 

32. 9$firficfcKr6me. 

üflan brüeft bie ^firfiche rot) burd) ba$ tarnte, unb 
rührt gefchtoungene WMcn mit 3ucfer oermifcht unter ben 

33. Creme Don $ftrfi$fernen. 

3/f <> SWan nimmt ju f / s aftag Wble n V, Pierling 3ucfer, <?Z 
y . Vt Sterling *ßfirfichfernen unb SWanbeln bureheinanber, bie 
öefdjätt unb fein geflogen tterben , öon einer Zitrone bie 
föinbe fein gehaeft, 3 Gier tüchtig geflopft unb Üjut atteS 
jufammen auf ftarfeö gen er, fchmingt eö mit bem Söcfcü 
biö bie Gremc anfängt ju lochen; bann fogteich angerichtet 
unb noch eine 2BeiIe gerührt. 
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34* @Dumt--(£r«me. 

SDlan ftößt Jungen (Spinat im Sttörfer bis man ben 
©oft baüon bnrd) ein £ud) auSbrücfen !ann; tbut üon 
tiefem ©aft in i 1 /« <Sc&oppen füge Eitlen fo üiel ck'\ 
bebarf, um ber ßreme eine fd)öne grüne garbe p geben, 
unb fefct biefe gefärbte ^tblen mit einem Pierling 3ucfer 
auf« geuer; wenn fie warm ift fo »erben oier moftt ge- 
köpfte ©elbe non eiern barein gerührt unb, toie immer, 
mit ftü&rcn fortgefahren, btd bie ßreme anfängt ju fodjen, 
unb fogleicb angerichtet. 

2öiÜ man üon biefer ßreme eine fdjönc platte maeften, 
fo fdjroinge man ba« SÖ3ci§c öon ein paar ßiern ju ©djnee, 
unb lue im bie ßreme !a(t ift, fo inac&e man non bem 
gefdjroungenen ßi $ödli auf bie ßreme, beftreue fie mit 
geftebtem 3ucfer unb fefce ben mannen £ourtierebecfet mit 
©lut ein paar Minuten barauf bis bie £)ö<fli troefen unb 
blajjgeib finb; nadjfjer fann man mit ßrbfelenfaft, ber 
mit 3"<f« öerbuft U)irb, fünfte auf bie $öcf(i machen. 

35. Stinte mit 3u<ferbrob. 

2flan nimmt ju l */■ ©poppen füger Sßiblen bier £ 
ßigetb, bie tüchtig gettopft werben; bie 9?tnbe einer ßi* 
trone wirb mit einem ©tücf ßuefer abgerieben, afleS &u* 
fammen aufs geuer getljan unb gerührt bi« bic ßreme 
anfangt ju fodjcn, fcfjnciöct 3 bis 4 alte 3ucferbröbd)en 
in mer £fjeile, rangirt fie in bie platte unb fdjüttct bie 
ßreme barüber; bann roirb baö SB3ei§e r>on ben Stern &u 
<Scf)nee gefdjroungen, unb menn bic ßreme falt ift, ba* 
rüber geftridjen, mit gfflta beftreut unb ber Ijeiße £our* 
tierebeefet mit ©lut barauf gefefct, ober mit ber glü&enben 
©djaufcl fdjön gelb gebrannt 

36. Kräme im ©djaum. 

üflan nimmt i'/t Pierling 3"<fo/ mit welkem bie / 
SRtnbe non 3 ßitronen abgerieben mirb, unb preßt ben 
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©oft biefer bret Zitronen über bcn 3ucfer aus. Sann 
toirb ein ®(a$ ©eiger Sein unb eben fo Diel frifdjefc 
©offer ju bem 3utfer unb bem (Sitronenfaft gegoffen, 
burdjeinanber gerührt unb alle« jufammen mit 6 gangen 
(Stern, bie nicht geftopft »erben, auf IjelleS geuer gtfe^t, 
ftarf gefchtmmgen bis alles im Schaum ift unb bie (Sreme 
anfangt au fochen, bann fc^neü angerichtet unb noch eine 
©eile gefd)toungen. — Üflan fann ben ©ein gang gut 
©eglaffen unb Mog ©affer nehmen. 

37. grbäpfefcGrtmc. 

üflan nimmt 4 bis 5 ffrbäpfel, befchneibet fte unb 
thut fte mit ein menig ©affer auf ba« geuer, lägt fie 
fodjen bt« fie recht meid) Rnb, jcrbrütft fte unb lägt bann 
r , ba« ©affer gang abtropfen; bann mirb 1 % poppen 
// c< »9H&1en baretn gefchüttet, ido^( gerührt unb »ieber getobt; 
6 hierauf fdjüttet man fie bind) eine ©djaumfette in eine 

gelbe Pfanne, f topft 4 ©elbc oon Cficrn , rü Ejrt fie ba* 
runter mit ein totnig ®atg, unb focht fie nur noch einen 
KngenMitf. 

38. »nbcre «rt. 

r ©ech« (Srbäpfel oon mittlerer ©röge gang fein ger» 
x f c s f br ö<ft rührt man mit einer Sßiertehnag guter fochenber 
^iblen unb einem Sftfid Cutter, fo grog toie ein <£i gart 
an, mfirgt fte mit @aU unb Pfeffer, gulefct 6 (Scftaum 
gefdjtoungene GEitoeig leicht barunter, bog ber ©chnum 
nicfjt üergehe, ftreicfjt eine Kochplatte mit frifcher Butter 
an, füllt bie Waffe barein unb fteüt fie in eine (Safferole 
in ffebenbe« ©äff er, ein Werfet mit ©tut barauf unb lägt 
ba$ ©affer immerfort fieben, trägt @orge, bog e« nicht 
in bie Äothptaüe fliegt; in einet hatten ©tunbe ift fie 
fertig. 
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39. Saftaiücn =<£rtme. 

^adjbem bie äußere ©d)afe Don ben fiaftanten abge* 
lö«t, »erben fie meid) gefotten, gefdjält unb rcd)t jart ge* 
flogen, mit toenig 3^inn üerbünnt unb burd) ein £)aarfteb 
getrieben, ju einem «ßfunb fo jugerüfteten Äaftanien nimmt 
man 1 V* (Sdjoppen 9^ib(en unb 3u<f**> mengt e« burefj 
einanber unb fegt e8 in einer üttefftngpfanne über bad 
geucr, unter f ortroäfjrenbem Dinaren , bie e$ anfängt ringsum 
ju fodjcn , bann roerben oier mit ein roenig 9WbIen ge* 
(topfte (Siergelb barunter gerührt unb bie (5r6me, fobalb 
fie &u fodjen anfängt, angerichtet unb gerührt bis fie fatt 
ift; um ber Qtreme, bie of>nc bieg eimas fabe ift, meljr 
©efctmmcf ju geben, reibe man ben ba$u erforberiiä)en 
3ucfer an &roei Zitronen ab, ober t&ue 53aniüe barein, 
beibe* geljt fe()r gut. 

40. Sillapoap.' 

3u 6 / 4 3Ra§ bief geflogene s JMbfen nimmt man ein 
©(ad üßalaga unb % $funb 3u^er, mit meinem 2 f feine 
Zitronen abgerieben werben. $)er abgeriebene £udtv 
roirb einige etunben beoor man ben @itfapoup feroiren 
»ifl, in ben üRataga getfjan unb jugebceft; eine Stunbe 
beoor man tön fertriren tu iß burd) ben 3u(fer(öffe( pafftrt 
unb unter bie ganj frifd) geflogene SWblen gerührt, ba§ 
iftibten unb 2Bein roofjl oermifd)! merben. 8eim Ab- 
reiben ber Zitrone mit bem 3wfer mirb ber gefärbte unb 
feucht geworbene &\idtv fleißig abgefdjabt unb nur biefer 
in ben Sfllalaga eingelegt; bie übrigen ©tücffein, fein ge* 
flogen, gefiebt unb troden mit bem Sein unier bie 9WMen 
gerührt. $)iefe Portion gibt 16 gußgläsdjen oolL 2ttan 
fann audj SHfjum ftatt ÜHalaga nehmen, aber bann etroa« 
weniger. 
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3ucfer* tut» Seigwerf }um ttoobtnd) 
*tini> 3ff>cnt>effen. ; 



1. äiitfcrbrob. 

flftan nimmt 6 <5ier, oon benen bie ©elben mit 4 
(Stern fcfetoer 3utfer, nid)t febr fein geftogen , eine ijalbc 
(gtunbe lang tüdjtig geflopft unb gerieben »erben, unb 
rührt bie f etngct)acfte föinbe einer Zitrone, ben @aft ber* 
felben unb bie 6 ^Beißen ber (Sier \n öebnee gefdjtagen 
barunter; ift alles »ot)l oermengt, fo wirb eine« (Sie* 
ferner @emmelmet)l barunter gerührt/ unb ber Steig fo* 
gleid) in bie ^apierdje« gettjan, bie natürlich febon in 
Jöereitfdjaft fein müffen, ftreut gefiebten 3 u cf*r barüber, 
unb tljut fie in ben Ofen, too fie 20 bis 30 Minuten 
baefen. 

NB. 9ttan rangirt bie <Papierdjen auf einer (Sifen* 
Mlüffet, efje man fte füüt , unb muß fiefc mit ber 3"rü* 
ftung biefes EeigeS fo einrichten, baß. fobalb man bamit 
fertig ift, fie fogleid) in ben Ofen fominen, fonft geben 
bie 3u<ferbrobe nieftt auf; fo üerbält es fid) überhaupt 
mit allem ®ebäcf, bas aufgeben foü. 

2. Slnbere Hrt. 

üftan nimmt ! /i ?funb &udtx, nidjt fe^r fein ge» „ 
f (,)y, fto§en,^4_Jfunb J&er, 1 V, Pierling ÜTCebl unb bie »tobe/* /V 
^ einer Zitrone fein geljacft. $)aS ©elbe üon ben Grient S 
»irb mit bem 3ucfer unb ber (Sitronenrinbe unter einanber 
gerührt unb gerieben, bis es ©lattern gibt, baS 2öei§e 
oon 4 (5iern \w @d)nee gefebroungen unb nur fadjte unter 
baS (Selbe gerührt, unb roenn es mit einanber üermifdjt 
ift, bas üflebj letebt nad) unb naeb barein geftreut, unter 
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tinonbcr gerührt unb fogteic^ mie oben in bte ^apierchen 
QctEjan, bie gana toenig mit frifdjer öutter beftrichen 
»erben. Sinb fie gefüllt, fo werben fie mit geficbtem 
3w*er beftreut, unb fogleid) nach bem Jörob im Ofen 
flebaefen. 

3. «nberc 2Irt. 

SJJlan nimmt 12 ßoth fein geftoßenen 3ucfer, einen / * 
Pierling Semmelmehl unb 9 (Sier. S5on 6 (5icrn wirb c/ ' 
ba« ©ei§e auf bte Seite gefteUt, baS ®elbe mit ben 3 
übrigen (Siein , bem 3"*** unb ber f« n ge^adten ober 
am 3wler geriebenen föinbe einer Zitrone fo lange ge< 
rü^rt btd es flattern gibt unb toei§ mirb; bie 6 (Sitveig 
ju Schnee gefchnmngen, barunter gerührt, unb julefct ba8 
ÜJM)l, unb hierauf beliebige Üftöbeli ober $apierd)en mit 
bem £eig nicht ganj gefüllt unb im Ofen in jiemlich guter 
$ifee gebaefen. 2llle$ folche 3ucferroerf wirb am fchönften 
nach bem örob im Ofen. 

4. JBuüer'3ucferbrob. 

$ier (gier ^ gleich ferner geftofjenen 3"cfer, ein (Si 
fchroer üßehl, bie töinbe einer Zitrone fein gehaeft, unb 2 
(Sier f chicer frifdje Öuttcr, bie ein roenig gefdjmoljen 
toirb. Der £udcv wirb mit bem Felben ber Gier unb 
ber (Sitronenrinbe lange gerührt unb gerieben, bann bad 
9Jlehl unb bie gefchmoljene ©utter baju, unb julefet ba« 
2Bei§e ber (gier ju Schnee gefchnmngen leicht mit bem 
£eig oermengt, fogletch in Rapier ober £ourteletten* s Jttöbeli 
gethan, ein toentg gefiebter 3"^r barüber geftreut unb 
gebaefen. 

5. 3Wanbel--3tt<terbrob. 

2flan nimmt ! / 4 «ßfunb füge Sttanbeln, gie&t fieben* 
be8 ^Baffer barüber unb lägt fie jugebeeft einige Minuten 
fteljen, fdjalt unb ftöfjt fie fein, unb rührt i U ^ßfunb ge< 
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ftofrenen ^ucfer, bie 9?tnbc einer Zitrone unb einen falben 
Stf)ntfe Zitronat, welcher mit ber (litronenrinbe fein ge* 
(jacft roirb, mit brei ©elben Don Giern tooffl. burdj ein- 
anber, bie brei ©eigen, ju Scfcncc gefänmngen, barunterj 
Dermtfc&t ade« mo^l unb tfjut ben £eig in $a)rierc&en, 
überftreut fic mit gefiebtem ,8u<fer unb baeft fte mit 
Sorgfalt, man um 6 barauf achten, ba§ fic unten ni$t 
Derbrennen, ma« feljr leio$t gefd)ie&t. 

6. £afelnufc3utfertrob. 

flflan nimmt einen Pierling §afelnüffe, mit ben ©4a* 
Ich getoogen, röftet bie &erne in einer Crifenpfanne auf 
®lut ganj troefen unb nur fo lange, biß man bie $aut 
abreiben fann, ftößt fic bann fein, l / A <ßfunb geftoßenen 
3u(fer unb 4 SBeiße Don (Siern ju Scfcnec gefdjmungen 
baju, mengt afle« n>of)f bunfceinanber, tfjut e8 in Rapier* 
d^cn, beftreut fie mit 3ucfer "«b baeft fic mie oben. 

7, ^ifta^cn^uierbrob. 

üHan nimmt 7 4 *funb $ifta$>en, bie gefc&ält unb 
fein gefto§en »erben, V4 ?funb gefto§enen 3ü(fer, einen 
Äaffcelöffet doÖ Wltty, unb 4 SBeiße Don (Stern &u @d)nec 
gefdjtoungen, rür)rt aüe8 U)o£)t burdjeinanber , ttjut c3 in~ 
<Pajrierd)en, beftrent fie mit roenig geftebtem 3u<fer, uitb" 
baeft fie im Öfen nur laugfam. 3ttan fann einige Kröpfen x 
(Sitronenfaft in ben £eig tr)nn, ober benfetöcn mit SBaniÖe 
parfümiren. 

£>ret (Sier, gletd) ferner geftoßenen 3ucfcr , 2 (Sier 
fätoer Semmelmehl, i (St fd)toer frifdjc ©utter, unb bie 
töinbe einer Zitrone fein geljadt. £)er 3"*« »irb mit 
ben (Selben ber 3 Gier angerührt unb immer na* einer 
Seite f)in gerteben, bis es f leine ölätterdjcn gibt; bann 
bie (Sitronenrinbe unb ein Söffet Doli »eifer ©ein ob*ir 
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(Sitronenfaft unb ba$ tyUty nad) unb na$ ibarein geftreut, 
ber 3Tetg tüchtig gef topft , unb jule&t ba« 2öei§e ber brei 
<5ier ju Sdjnee gefdjroungen unter ben £eig gerührt, in 
eine mit frifdjer Jöutter beftridjene ßudjenf Rüffel .jjetljan; 
man tilgt iljn ringsum fovgfältig oerlaufen, bamit ber SEcig 
überaü gleich bicf in ber Sdjüffet fei, ein toenig gefiebter 
3u<fer barüber geftreut unb ber ftudjen im Ofen gebacfen. 

9. 2tnbere 2trt. 

<Scd)$ (Sier ferner geflogenen 3utfer, öier (5ter fdjrotr 

©emmelmefjl, 2 (Sicr ferner frtf$e ©utter unb bie Wmbt 
einer Zitrone fein geljacft ; ber 3wftr mit bem ©elben 

ber 6 (5ier angerührt unb lange gerieben, toie oben, immer 

nad) einer Seite f)in, biß e$ ©lätterdjen gibt; bann bie 

(Sitronenrinbe barein get&an, bad 2ftel)l nad) unb nad) 

barein geftreut unb ber Xcig moftl geflopft, bie Jöutter 

ein menig gefc^mo^en unb barjwter gerührt, julefet bas 

2Bei§e ber 6 Crier ju ©dmee gefdjnmngen, mit bem 5£ejg 

tootjl oermifdjt, burdj einanber gerührt, unb in .eine mit 

frifd)cr Butter bcftricftene tfudjenfdjüffet get&an, tote oben 

bamit öerfaljren unb gebaden. 

10. $alb=3urfer!irol)*Sn^em 

Sur einen f (einen ftudjen nimmt man Vi $fnnb ge« 
ftofjenen 3"^ er > Vs $funb ©emmelmeftl, glcic&Dicl friföe ^ 
•Öutter, bie ein roenig gefdjmolsen »irb, bie Ounbe einer 
f leinen Zitrone fein getjacf t unb jmei gan$e gier, 3uder, 
Sitte 1)1, Söutter unb Sitronenrinbe mit bem ©elben ber 
<£ier njof}l burd) einanber gerührt, bas $Bei§e ju 64nce 
gcfdjroungen unb nur ganj leicht mit bem Uebrigen oer* 
mifdjt, unb in einer mit frifdjer ©utter beftridjenen 
fluc&enfcfjüffet mit geftebfcem &udtx beftreut im Ofen ge* 
baden. 
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üflan nimmt % $funb geflogenen äudcv, i Pierling 
üftanbeln gefdjält unb fein geflogen , bie SRinbe einer Zi- 
trone fein gebacft, 3 Gier fc^tuer ©emmelmeljl unb fünf 
Gier. £)ie ©etben biefer 5 (gier »erben in einer @d)üffef 
mit bem 3«^r »oft! öerrüfjrt unb gerieben, bis e$ an» 
fangt raeig &u »erben; bann bie Giironenrinbe unb ber 
6aft berfelben unb julefct ba$ 5öeißc ber 5 Gier &u 
©tfjnce gcfd) raun gen, aud) barunter gerüfjrt, and) ba& 
Wltty nur leidjt über ben Xetg geftreut unb mit bemfetben 
oermengt, bann auf einer mit frifcfjcr Butter beftridjenen 
ßucfcenfäüffel mit 3ucfer beftreut, gebacfen. 

12. (E|0colot=3urferbrob. 

üttan nimmt ju 1 spfunb 3ucfer 1 SBierttng £l)ocotat, 
beibe« am Leiber fein gerieben, oon 12 Giern bie ©eigen 
gefdjnmngen, unter ben 3«cfer unb Gfcocolat gerührt unb 
tootjl Dermengt, bann fogleid) bie bereit gehaltenen 3ucfer* 
brob^apiercfjen nic^t ööüig bamit gefüllt unb im Ofen 
gebacfen. 

13« 23ettlcr=örob. 

q , 3ttan nimmt l 4 /i SierNttg @emmelmef)l, gleicf) Die! 
2ftanbefo, gefäalt unb fein geflogen, 1 Pierling geflogenen 
3ucfer unb ein SBiertefpfunb G&ocolat, ber mit ben SRatP 
beln geflogen roirb, bieg, ofjne ba« URefjf, rairb mit ben 
©elben oon 8 Giern angerührt, ba« ^Betge berfelben 
©djnee gefcfjumngen, mit bem Uebrigen üermifdjt, ftulefet 
ba« üfleljl barin gerü&rt, aße$ jufammen »o&l oermengt, 
in ein mit frifdjcr Butter beftridjene« äflobef getrau unb 
im Ofen gebacfen. 

14. 8elgrabcr--SBrob. 

Gin $funb gefiebter Sndtv mirb mit 5 grogen Giern 
tüchtig gerührt, i ?funb ungefdjäfte, mit einem £u* ab* 
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geriebene üttanbefn, bie nidjt feftr fein gefdjnitten »erben, 
/, ßotl) fein geftoßene ©enninnelfen, l / 4 $funb Zitronat 
nebft ber fein gefdjnittenen 9?tnbe einer Zitrone unb 1 
$funb 9Re%f # bie§ alle« 'wirb mit ben (Siern unb 3«<ftr 
oermengt, auf einem ftuc&enbrett au«getrö(t in ber $)itfe 
eine« falben Singer«, in gorm öon Sä(fer(i oerfänitten, 
auf ein mit Söutter beftriefcene« ©led) gelegt unb in einem 
nidjt ju Reißen Ofen gebaefen. 

15. 5retmaurer=Srob. 

Sin fialbe« <ßfunb gefiebter 3«^r wirb mit 2 gangen 
(Siern unb 2 (Felben eine ©tunbe lang gerührt, 18 8otf> 
9Ke&t barein gerührt, unb gulefct nod) 2 Sotf) (Sitronat, 
ßf ^/2 ßotft ^omerangeufcfyalen, bie föinbe einer Zitrone Hein ^ 
v gerfdjnitten, nebft geflogenem ^mwX unb wenn man toifl, 
ein tpenig ©emürgnelfen, unb maejt barau« finger«bicfe 
unb eben fo lange fööücfcen, beftreut ein 8(ed) mit 2ftef)( 
unb legt fie Memücf) rocit au«einanber barauf, madjt mit 
bem Keffer r üefen quer über 3 Heine ©djnitte, ober legt 
ftatt ber ©djnitte "ißomerangenfcbnittc&en auf unb badt fie 
langfam im Ofen. 

16. ÜBogen-Srob. 

(Sin tjalbe« $funb 2ftanbe(n, ungefdjält, nur mit 
einem £ucf) abgerieben, % $funb 3u<fer mit ben 9Ratt« ? 
«✓/ ^ jbetn fein geflogen, 2 8otf) Zitronat unb 2 gotft ^ome* v ' v ' 
^ rangenfcfcnifce flein gefdmitten, 1 Ouintli 3iwmt unb etroa ^ 1 
10 9Jägeli, beibe« geftoßen, 4 gange St er unb 6 ®e(be; 
ade« gufammen eine tjatbe Stunbe gerührt, bann Don ben 
6 (Siern bie Steißen gu @d)nee geflogen unb gulefet 
barunter gerührt, unb in einem mit frif*er Öutter bes 
flric^enen Üflobel im Ofen gebaefen. 

^ ^ 17. Sdjtnabenbwb. 

ÜRan nimmt 3 A $funb 3ftef)l auf ein ©irfbrett, 
. f* neibet 18 Cot ^ f^M* ® uttcr hinein, feu*tet e« mit 
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bem ©eigen oon einem (5t an unb nurft ed miteinanber, 
bann werben nacfj unb nacft Vi ^f b - 3ucfer unb V, $fb. 
unejcfdjälte, mit einem £ud} abgeriebene ättanbcln jufam» 
// men fein gefto&en, 1 ßotlj 3immt, eine (Sitronenrinbe unb 
ein wenig @alj gut barunter gcroirft, mit SDlöbeli au«* 
geflogen, mit (Sigelb angeftric^en unb auf einem mit SReljl 
beftreuten öle* gebatfen. 

2 V, Wb. M 2 Cöffet ©ieröefe, V« S»a6 m\*,/jW. 
4 für 8 Centime« SKofenmaffer, '6 (Sier, brei Pierling 
J7 jf^utter, 1 Sterling ftoftnen ober ©einbeeren, f / t Sterling 
tZtf''* 3 U(Icr / * Pierling 9JJanbeln unb ein flaffeelöffelc&en Doli 
©alj. £)a8 £Dielit roirb in eine ©djüffel getrjan, in ber 
Üttitte be«felben wirb bie £efe mit lauer Wldb angerüfjrt, 
ba* ©alj baju getljan, an bie ©arme geftellt bis bie 
£)efc treibt, bann löst man ba« ©afj am ftanb ber 
©Rüffel mit Wild) auf, rürjrt bie üttil(& ade unb ba6 
Uebtige aüe$ barein, ttopft biefen Xetg tüchtig unb fo 
lange bis er Olafen befömmt, glatt mirb unb fid) rein 
uon ber ©4üffel lö«t; bann »trb ba$ Wobei bi(f mit 
frifäer Butter beftridjen , mit geriebenem ©rob ober 
3miebacf unb gefdjnittenen ÜHanbeln beftreut unb mit bem 
Xeig nur fjaib gefüllt, an getinbe ©Ärme geftellt bid ber 
JEeig aufgebt, ba§ nur nodj ftngeröbreit oon ber gorm 
ju feljen ift; bann tnirb er in ben Ofen jum baefeu gc 
t&an, ober tofenn berfelbe nod) niefct bie gehörige ©ärme 
&at, ttirb er biß bafjin an bie 8üf)le geftellt. 2ttan mu§ 
fidi &üten, bie gorm ju rüttein, »eil ber ©ugetyopf f onft 
jufammen fällt unb fifeen bleibt, er bebarf einer r>rbent» 
liefen $ifce unb eine ©tunbe 3eit |um baden, £Ufe 
Portion gibt jmei grofje Sierbro^be. 

19. 2)tanbcl--«UQcl!wf. 
aKan nimmt 1 ?funb ^efdbälte unb gefto§ene äflan- 
beln, 1 $funb gefiebten SuÄer, bie fttnbt einer Zitrone 
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fein gefjcuft unb 12 (gier, ffopft bieg jufammen 1 ©tunbe 
lang unb bacft cö in einem nidjt ju feigen Ofen in einet 
mit frifdjer ©utter betriebenen unb mit B^iebatf ober 
fein geriebenem Jörob beftreuten gorm. 

20. £ürten=8unb. 

2Ran nimmt ju f /t Wb. geftoßenen 3ucfer bie Ätnbc 
t)on 2 Zitronen fein 0e{|acft # ba« ©elbe öon 8 (Siern mit 
bem 3u« einer Zitrone V2 @tunbe gerührt unb mit bem 
3u(fer öermifd)t (man fann aud) ein wenig fein gcft&nit« 
tenen Zitronat barein tfjun); bann merben non ietjn Ariern 
bie ^Beigen \n ©efjnee gcfdj lagen, letdjt barunter gerüfjrl 
unb 6 (5§(öffel not! ©emmelmefjt nur nadj unb nad) 
barein unb unter einanber gerührt, in einem mit frifcfeer 
öutter beftridjenen SRöbel in einem nidjt aflw&eifjen Ofen 
gebaren. 

21« gcnd) elf dritten. 

ORan nimmt 1 7t Pierling geflogenen 3utfer, f / 4 $fb. /#> 
<Semmetme&(, Don 5 iiern ba« ©eijje, jeboifc nur oon 4 
ba« (Selbe, unb gendjel nad) belieben. Der 3mfcr mirb 
mit ben (Felben ber (5ier angerührt unb lange gerieben, 
bann ber Sendet unb ba« SBeiße ber fünf (5t er ju Sefcnee 4 
gefdjnmngen , leidjt unter bie (Felben gerüljrt, unb gulefet 
au 4 ba« SQtebl nad) unb nad) barein geftreut, unb alle« 
xoofy burefietuanber gerüfjrt, in ein 3 Singer Ijobe«, bei« 
nage genierte« , mit frifdjer Butter beftridjene« üftobet 
getljan, unb nad) bem 23rob im Ofen gebaefen; e« fotl 
fd)ön aufgeben unb fdjön gelb gebaefen fein. Oft e« genug 
gebaeftn, fo wirb ba« Qtn^elbrob au« bem URobet ge- 
nommen, unb mit einem fäarfen Keffer in ©Ritten gc< 
Mnitten; biefe auf eine <5ifenfd)üffel eine neben tyranbern 
gelegt unb ein paar Minuten im Ofen geröftet. 
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22. «nbcrc %xt 

3©ölf Cotft geflogenen 3 l, ^r, Don fcdj« grogen» 
Sern ba« Seige unb 5 ©elbc, bie föinbe einer f (einen 
Zitrone unb ein roenig Zitronat jufammen ge^aeft, Vt 
Y~ <?,$otf) Stnid unb eben fo oiel gendjel, bie ©elben oon ben 
(/ (Siern mit bem 3ucfer, Zitronen, genc&el unb ein wenig 
(Sitronenfaft immer nad) einer ©eite f»in lange gerührt; 
bann bie ©eigen ber (5ier ;u Sdjnce gefdjrmuigen, baju 
unb julefct 6 Cotr> 'Semmelmehl nad? unb nad) barein ge* 
ftreut unb alles jufammen rooljl uennt f cf)t , unb mit bem 
Xeig in allem gleidj oerfaljren mic oben, fo auef) im 53er* 
fc&nciben. 

23. SQ)mel3brijbdjett. 

3u 5 Zeigen oon (Siern nimmt man 3 ®elbc, oier 
(Sier ferner gefiebten 3"d er > W tl 6i« ferner frifdje 
33utter, gleidjüiel Semmelmehl unb bie töinbe einer Zi- 
trone fein gefjaeft; ber 3ucfer un & bit (Sitronenrinbe roer* 
ben mit ben ©elben ber iiier lange gerieben , biß e$ 
ölätrerdjen gibt, bie ©eigen &u ©dmee gefefcroungen unb 
(eid)t unter bie ®elben gerührt, ba« 2flef)l barein geftreut, 
unter etnanber geflopft, unb julefet bie Untier, bie ein 
menig gefdmrol^en mir b. 3ft nun äße« aufammen rooljl 
oermif ctjt, fo roerbeu f leine Xourtelettenmöb eti mit ge* 
fdjmolscner f rtfefper Suiter angeftridjen , oon bem £eig 
bare in getrau, bod) nidjt ganj gefällt, ba fie aufgeben 
foüen unb foglei* im Ofen fcfcön gelb gebaefen. 

N •. 24. »nbere »rt. 

33on ad)t frifdjen Giern unb gleich ferner gefiebtem 
3ucfer werben bic ©elben mit bem jjjjadn eine OirrtcU 
ftunbe immer na* ber gleiten @eite (In gerührt, bann 
fünf (2rter ferner füge Butler nur jerlaffcn, nicht (jeig ge* 
madjt unb bie £)älfte einer fein gerjaeften ober am &üdtv 
abgeriebenen (Sitrouenrinbe , nebft fieben (Stern fdm;er 
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®emme(met)( unb \uUt$t bie m einem bicfen ecftaum ge* 
fotogenen (Siroeig leuüt barunter ßerü&rt / unb bie mit 
©utter angeftridjenen üttöbeli jur £)älfte mit bem Seift 
angefüllt; bann fdjneü in bem nidjt ju Geigen Ofen ge* 
baden, bo§ fie fd)ön aufgeben. 

25. 9)hiefafcn=SBröb4cn. 

(Sin fjalbe« <ßfunb ungefdjälte, geflogene üftanbeln, y 
V 2 ^futtb geflogenen &wdtx, V« Cotf) gefto§enen &\mmi,/~ß . 
4 ^ägeli, ganj wenig geflogenen s D2acis unb gehabte 
ÜWu«fatnug, unb bon 3 Stern ba« Söeige ju Schnee ge* 
fdjroungen; mifcfjt alle« jufammen wof)l burdjeinanber unb 
rüfjrt 1 Söffet üoü Semmelmehl barunter, um ben £eig 
jufammen ku halten, unb macf)t wie oben, auf einer be« 
flridjenen @d)üffel $ö(fü Don biefem £eig, me&r platt 
ai« (jodj unb baeft fie im Ofen. 

26. ®efd)moIacnc öröbdjen. 

Sflan nimmt % $f unb geftogenen äudtx, 7, ?funb 
(Semmelmehl, V 4 <ßfunb frifdje öutter, 1 Sot& geföälte ; 
unb fein geflogene ^fir fiel) ferne, unb Don 4 (Stern ba$ 
SBeige ui Sdjnee gefdjwungen. Die Butter wirb gefdjmof* 
jen unb aües jufammen mit einanber oermengt unb wofjl 
geflopft. Dann maeftt man, rote oben, £öcfli auf einer 
©djüffel unb baeft fte im Ofen. 

NB. Diefe, fo roie bic obigen, »erben etroa eine 
SBiertelflunbe im Ofen gelaffen. 

27. £afelnu&»S3röbitjett. • 

ÜWan nimmt i / A <ßfunb £afelnug, ofjne bie @d)alen 
gewogen, unb röftet fie in einer (Stfenpfanne auf ®lut 
ganj troefen, bis man bie $aut abreiben Tann; ber ftern 
barf nit&t gelb »erben, Ijatft fte mdjt gar fein, unb röftet * 
ober pralinirt fie in einer gelben Pfanne, mit 3 Sotfj ge* vo & .. 
fämoljenem 3ucfer, bi« fte mit bem 3ucfer ein wenig & 
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gelb finb. £ann wirb dou 2 Gziern baö 5Bcigc ju £d)nee 
gefcbmuugen, Vi $funb geficbter >Ju(fer barunter gerüfjrt 
unb jufammen gefcbnumgen , bis 3ucfer unb öterfcfiaum 
»ofjl öermifdjt unb btcf finb, bic ©afelttüffc lei#t jb*r* 
unter gerüfjrt, logleid) Don biefein Xeia, Heine iöröblein 
geformt unb auf einen $3ogen Rapier gelegt, ber mit einer 
acrfd)nittenen 3)tonbel gerieben toirb, unb in einem Ofen, 
ber nid)t fefjr fteig fein mu§, gebaden.. 

28. SSeifjc ^felnufcSBrübdjeu. 

3u V4 oefiebtem nimmt man eine $anb 

üoü £afelnujjfeme unb röftet biefelben (rocfen in einer 
(Sifenpfanne bi« bie £)aut fid) (ö*t unb matt biefelbe leidjt 
abreiben fann ; bie flerne müffen f djön tpeig bleiben unb 
bann in 4 Steile gefdjnitten »erben, tftut t>on 2 Geiern 
ba« SBeige unter ben äudtv, ber auf einem Detter dou 
»eiger gatjence fein mug, unb fdjmingt fte fammt bem 
3ucfer mit einer filbernen @abel &u ecfjnee; bann »erben 
bie £)afelnüffe barunter gcmtfdjt unb mit einem ftaffee« 
löffelt £>öcfli auf toeige« Rapier gelegt unb in einem 
marraen Ofen gebaefen; fie müffen nur trodeji fein unb 
«eig bleiben. 

29. WA9*mMtoL 

K Y »Sman nimmt % 8ol| jgeflebten Surfer, 15 8o$ 
©emmelmef)!, 2 ganje (Sier, eine ftarfe $rife SoU unb 
bie gefjaefte töinbe einer Zitrone, ber 3utfer wirb auf ein 
SBirtbrett getljan, in ber attitte eine Vertiefung gemalt, 
ba« s JJieftl ring« um ben Surfer fyerum, bie (5ier in bie 
Vertiefung gcfdjlagen, Slnis unb Zitronen baju getfjan, 
unb aüeS $u einem £eig getmrft. BRan mug etroaö 3ucfer 
unb 3QW jurürfbe&alten, um ben Z*{g bamit aptyutrftftit, 
ber in ber £>icfe eine« f leinen ginger« fein mug, bann 
ttirb er in ber getoöfjnlidjen gorm ber 2lni«bröbdjen oer> 
fcfjnttten unb im Ofen gebaefen. 
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30. «nberc Slrt. 

(Sin fjalbe« $funb <Semmetme&t, ! /t $funb 3u<fer, 
jtoet gan^e Grier unb ein Söffet 2Ini«; ber 3ucfer mit ben 
Grient »ot)t oerrüljrr, auf einem ©rett in ba« ÜIKefjt ge* 
tfjan unb nicfjt länger jufammen getoirft als nötfjtg ift, 
um i(jn jufammenjuljalten, bann beliebige Wobei barauf 
gebrüeft, bie ©robli einige ©tunben ruljen gelaffcn unb 
gebaefen; bie ©röbdjen muffen itemlid) bi(f fein. 

31. «Inbere 3trt. 

<Sin fjalbe« ^funb gefto§enen 3ucfer, % <ßfunb *D?ef)f, 
Vi Wk« frtfdje ©utter, bie ein wenig gefebmofoen wirb, 
3 ffieige oom (5t gefdjwungen, 2 ®etbe, ein Söffet oott 
Slniä, Don einer falben Zitrone bie ü^inbe getjaeft unb 
afteä woljl burdjeinanber gerührt; eine Shicfjenfcrjüffet nur 
wenig mit frtfefter Butler befinden, mit einem Äaffcc- 
löffelten £)öcfli oon biefem £eig gemacht unb im Ofen 
gebaefen. 

32. älmsbröbtfjen ober fogcnanitte greifotrocr-träbeli. 

33 on jwei (Siern wirb ba« SZBcißc $u Sdjttee gefcbwiin* 
gen, 1 Vs Sterling fein gezogenen 3utfer unter ben (5icr* 
föaum gerührt unb wirft ein Pierling (Semmelmehl unb 
2 Söffet üoü Eni« barein, formt mit Wobei 23röbcf)cn 
ober fträbelt unb batft fte bann im Ofen. 

33. 9ieucnburger= s Mni5briib4cii. 

ZT/r. 3Wan nimmt 18 Sotf) ©emmetme^t, Vi $fb. gefiebten 
3ucfer, oon 5 (Stern ba« ®etbe unb oon zweien ba$ 
2Bei§e, unb Stni« nad) belieben. $)er 3u<fer wirb mit 
ben ®el6ett ber (5ier angerührt unb tange gerieben, ba* 
Sftfffc ber anbei <5ier |ti Sdfcnee gezwungen, ber 5lni« 
unb $u(e£t baS 2Wef)t barunter gerü&rt unb alte* aufam* 
men rooftt gefto^ft ; bahn macfjt man $ötflt auf einer mit 
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frifc^er ©utter beftridjenen ©cfeüffcl ober auf einem öogen 
Rapier, unb bacft fic nad) bem ©rob im Ofen, roo fie 
nidjt länger als 10 üttinuten gelaffen »erben. 

34. tftfMSrftfte». 

iDlan nimmt 1 Pierling gefeilte unb fein geflogene 
, SRanbrfn, '/i 8ot$ ftaffeeputoer (ber Äaffee mu§ nur 
wenig geröftet fein), ein Pierling geflogenen $udn unb 
öon juni (giern ba* 2öeige ju ©djnee gefdjttmngen. £)ieg 
aüeö jufommen tuirb nun n>of)l oermengt, bann ©erben 
auf einer mit frifäer Butter n>of)l bcftrid/enen ©Rüffel 
ober einem ©ogen Rapier £>ö<f(i gemalt unb im £)fen 
gebacfen. 

35. Gitroncn*öröbd)C!i. 

2flan nimmt, um 1 <ßfb. ©röbii ju ftaben, 17 Unjen 
gefiebten £u(fer, bon 2 (5iern baö SBeigc, bie föinbe einer 
Zitrone fein abgef djnittea unb in einem Sftörfer jcvflo§cn # 
ba$ SJBctßc ber Gricr tuirb ju Sd)ttce gefdjtuungen unb im 
Dörfer unter bie (Sitronenrinbe gemifdjt, unb biefe fort» 
toä&renb gerieben, bis fie mit bert Griern &u einem bünnen 
Steig geworben ifl, bann mit bem gefiebten 3u<fer Der« 
mtfät unb ttofjl burc&einanber gerütjrt. $on biffem £eig 
tperben auf Rapier ober auf einer mit frifdjer ^Butter 
nur roenig betriebenen @djüffel £>öcfn gemotzt unb im 
Ofen gebaden; fie bärfen nur menig garbe befommen. 

36. 8riiflpröb<|cn, fe^pr gut 

Grin tialbcö $funb Sßanbetn mie oben mit einem 
£ud) abgerieben unb ungefdjält nur grob geflogen # Vs 
2 ott) 3immt, ganj grob geflogen, 12 Cot 6 geflogenen 
3ucfer, 3 ganje @ier unb gleicb fc&roer frif^e ©utter, ein 
»entg gefdjmoljen, aüe$ mofjl burd&einanber gerührt unb 
auf eine mit frifc&er ©utter beflricfcene ©cfcüffel ober 
^ourliere getyan, ber £eig mit einem Söffet fd)ön eben 
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£emad)t, ba§ er überall gleich bitf fei, gebaden unb natfc« 
ber in beliebige @tü<fe oerfcfcnttten. ÜDiefe Portion gibt 
ntdjt eine große Slnjatjl. 

37. gWanbclöröbften. 

Sflan nimmt einen Pierling üttanbeln, tt>ie oben nur 
mit einem £ud) abgerieben unb u'emlid) fein verflogen, 
einen Pierling geflogenen 3ucfer, bie föinbe oon einer ^ 
Zitrone fein gebatft, V« Sott) 3immt grob geftogen, einen r y , 
Kaffeelöffel boll Gitrouenfaft, 7* Pierling frifdje ©utter^jy , 
ein wenig gefdmiolsen, unb ein ©eige« üom (Si. 2)ieg ^ 
aüeö reoljl burdjeinanber geröhrt unb mit ein paar 
©täubdjen 3KeI)( 33röbdjen formirr, bie auf einer beftri* 
ebenen 8d)üffel im Ofen gebatfen werben. 

38. e^ocolat-Sröb^cu. 

Vj ?fb. bittern (Sftocolat, f / 2 $funb fein geflogenen 
3utfer, J /« ?f&. £)afeluugfernen abgerieben unb fein ge- 
flogen, werben mit 5 Gnroeig ju ©dmee gefdjroungen unb 
alle« roof)t oermengt, Sourteletten-Üflöbeli mit frifeber 
Butter roorjl angeftriefcen, bie Sttaffc barein gefüllt unb 
in gelinber $ifce gebaefen. 

39. Stnbere Slrt. 

3ftan nimmt einen Pierling geflogenen unb geftebten / , 
3ucfer, Vi Pierling guten Gfjocolat, gehabt, oon jmei £Z? t 
€iern ba« Seige $u ©d)nec gefdjtoungen, unb oermengt 
bann alle« motjl jufammen, madjt £)öcfli auf Rapier unb 
batft fte im Ofen. 

40. ©rafen-Sröbdjen. 

Sin balbe« $funb flflanbeln unb l / 8 $funb Watten 
flcfdjält unb fein geftogen, 7 8 ?funb (Sitronat geftatft, /Ii f- 
Vi $fb. geflogenen 3uder unb oon 6 bi« 7 (Stern bie 
©elben, mifcöt bieg Sitte« mobl burc&einanber, beftreiefct 
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einen 23ogen Rapier mit friföer Butter unb formt Do» 
biefem Xeig ©röbcfcen, beftreirfjt fte mit bem .©eigen Dom 
<gi, mit 3udcr Dermifdjt, unb barft fic im Ofen, üttan 
fann aud) au« bem ©anjen einen orbentlid) bieten Stufen 
madjen, unb benfetben, wenn er gebaefen ift, &u Garreau? 
Derfflneiben. 

41. Mapep&ins. 

(Sin $funb SWanbeln, i $funb 3u<fer, 2 Sotlj feinen^-. 
3immt, 2 Sotf) Zitronat, 2 Ouentajen SRuefatnug, 2 
^ ^ i Ouentdjen flftaci« unb 2 Quentd)en Wägeli, afled gebaeft 
J ober geftogen unb Don 4 bis 5 (Stern baä 2ßei§e \\\ 
Scfince gefdjwungen, bieg wof)l burefteinanber gerübrt, ttie 
oben, auf einem ©ogen Rapier, mit Jöutter befinden, 
roie JBröbdjen geformt, mit 3«<*<r beftreut unb im Ofen 
gebaefen. f 

42« Pain ä la Reine. 

3Ran nimmt »/, *ßfb. (Semmelme&l, Vi $fb. frifc^e 
jf cf , Butter, 2 8ot& geflogenen 3ucfer, bie gebaefte töinbe einer 
/ Zitrone, $mct ganjc (gier unb ein wenig töiblen. 3Me§ 
aüe$ stammen ju einem Steig geroirft unb roofjl gearbeitet; 
bann tagt man ifjn 72 ©tunbe ruljen , unb madjt nun 
Heine ©röbdjen barau«, bie mit bem ©elben Dom Gi unb 
ein wenig ftiblen angeftriejen unb auf einer mit JButter 
betriebenen Rüffel im Ofen gebatfen »erben. ÜRan fann 
aud) ftatt ©röbli einen Sudjen barauö machen. 

43. »mS-Sourteletteti. 

flttan nimmt 2 Gier, gleich febtoer geflogenen 3u(fer, 
i Gl febtoer ©emmelmebl, 2lni« nadj belieben unb wenn 
man will, ein wenig gerieften Gitronaf, ber ^ucier mit 
ben 2 (Selben Don Giern toobl gerührt, bie 2 ©eigen ju 
Sdjnee gefdjwungen unb unter bie ©elben gerührt, bann 
ber 21nis unb baö 2tter,l barein getfjan, jufammen wo 61 
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gcllopft, unb in feie angetriebenen Sßöbeli getrau, mit 
gefiebtem 3ucfer beftreut unb im Ofen gebatfen. 

44. Sutter^ourtclcttcn. 

2flan nimmt Vi $fb. frifefie öutter, % Sßfb. (Sem- 
melmeljl, l ! /t Pierling nid)t gar fein geflogenen 3ucfer, 
bie fein gcljacfte föinbe einer Zitrone unb Don fcd;ö Crtcrn 
ba« Söeige ju ©crjnee gefdjtoungen. 3ucfer unb 2ttefj( 
toirb mit ber Butter, bie gefcfymolgen roirb, angerührt, 
bann bie (Sitronenrinbe unb baö gefdjwungene 2Beige ber 
Gier barunter getfyan unb ftufammen ruobl oennifdjt unb 
biefer £eig mie oben in angeftridjene £ourtelettenmöbeli 
getrau unb fogleicfc im Ofen gebaefen. 

45. S'ourtelcttcit mit $firft$!ernen. 

üttan nimmt 7« <ßfunb geflogenen 3uder, l / t ^ßfunb 
©emmelme&l, % $funb frifd&e öutter, 1 8oty Wirft*» 
fernen gefcplt unb fein geflogen, unb Don 5 Giern ba$ 
Söeige ju 8d)nee gefebroungen. £)ie Butter toirb ein wenig 
gcfd}mol$cn, atfed jufammen toofjl unter einanber gerürjrt 
unb bamit oerfaljren toie mit ben ©djmetjbröbli. 

46. MiM Xo mttlttttn. 

Ü3ian nimmt 7* Ißfunb SDianbeln gefd}ä(t unb fein 
geflogen, V4 ^3funb geflogenen 3ucfer, bie föinbe einer 
Ijaiben Zitrone fein gefyacft unb ein Kaffeelöffel doü ©em* 
melmeljl. £u biefem merben 6 ganje Gier genommen 
immer etneö um baä anbere barein gefdjlagen unb jebed 
9JM bie Sülle »of)l gearbeitet, bis alle fec&S Grter barin 
ftnb unb ber £eig fcöbn toeig ifl. üDann mirb i l / f <2c5op< 
pen gute iftiblen barein gerüfjrt, bie SEourtclettenmöbeli 
mit frifdjer ©utter befinden unb mit bünn auägetröltem 
6jjanifd)brobteig belegt, mit biefer güüe nid) t gan$ ge* 
füllt unb im Ofen gebaefen. £>iefe Portion gibt beinahe 

oicr 2)ufcenb. 
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47. C&ocoIafcSoiirtelcttett. 

, 3u ! / 4 $fimb fügen (Sfjocolat nimmt man 5 Söffet 
geflogenen 3ucfer, 4 Söffe! üflef)l unb ba3 ©eige öon 4 
(5iern $u ©djnee gefdjlagen, ba« Bfleljt wirb mit ^iblen 
tu einem feinen ©ret gerührt, bann ber gefdjabte G&ocolnt 
fammt Stufet un & JuCcftt ba8 (Simeig barein gerüftrt^ unb 
in mit Jöutter betriebenen SEourtelettenmöbelcfcen gebaefen, 
auf eine tiefe platte ober in eine Coupe mit geflogener 
ftiblen rongirt unb fall aufgetragen. 

z^Y 48 • 3«rf«6robring mit einer rotten ©Iace. 

/ er* ^3ttan nimmt 10 8otfj geflogenen 3"^, 5 Sotft frifd)e 
/ 3 v £tfttter, bie föinbe einer Zitrone unb einen ßitronenfcfjnifc, 
melier mit jener fein gefjaeft mirb, unb feef)« groge (5ier. 
3)ie Söulter, bie ntcfct gefc&moljen roirb, mug lange mit 
ben ©elben ber Crier, bem 3 uc * er «nb ber ge&acften @i* 
tronenrinbe gcrüljrt unb gerieben werben, ba$ Söeige ber 
fed)3 (Ster gu ©cfcnee gefc&roungcn, leidjt barunter ge* 
rüfjrt; gutefet l / 4 $funb ©emmelme&l, teiefct gewogen, ba- 
rein geftreut unb alle« tt>of)( burdjeinanber gemifdjt, eine 
Äu(ftenf(6üffe( mit frifdjer Butter nur menig befinden, 
ber £etg in gornt eines Tinges barauf getljan, fogfeid) 
in ben Ofen gefleüt unb fd)ön gelb gebaefen; man ttnit 
ben 9?tng in bie platte, auf ber man ifjn auftragen rotü, 
unb glacirt tyn auf folgenbc töcifc: üflan fcftmcljt jiemlicfc 
mel ©eigen geftebten 3uder mit ein menig (Srbfelenfaft, 
bie ©lacc mug niefet au bünn werben, bamit ftc nid) 
tropfe. Oft ber föing ein menig erfaltet, fo wirb er mit 
ber ©lace in ber üDicfe eine« äflefferrücfenS f* ön 9 latt 
übcrftricfjcn, unb ift er üöüig falt, fo foü bie ®(ace cro* 
quant fein unb ber tötng bann feroirt merben. 

49. Seiftet King. 

. . j/ 3ttan nimmt i'/t ?fb. ©emmelme&l, $fb. frifefce 

/ ; ©utter, 8 / 8 Wfc geflogenen 3wfer, öon 2 Zitronen bie 
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9?inbc fein gefjaeft, 5 ganje (Sier, einer 9tug groß £>efe 
(Sauerteig) unb '/ 4 iflibltn, bie§ afle« nrirb »of)t 
oermengt unb ju einem Steig gemirft, auf einer <8d)üffel 
ein töing formirt unb berfelbc, roenn man ibn 7* <5tunbe 
bat ruften (äffen unb ein toenig geftidt bat, im Ofen 
gebarten. 

50. «ntö-SRinfj. 

3»ei Heine Söffet üoÜ roobl gemafferte öierbefe rübrt 
man mit ein roenig lauer Ü)Mtd) an unb lögt fie auf einem 
mannen Ofen aufgeben; ift fte gehörig aufgegangen, fo 
lägt man '/« ^funb fü§e Butter febmetjen, mengt biefe 
unter bte $efe unb rürjrt fieben $anbootl ©emmclmeftt 
Icidjt barunter, oerbünnt ben £eig mit 5 ganzen roofjt ge* 
f topften Giern unb ein wenig lauer 2fti(d), mengt eine 
tjalbe STaffe Dotl geflogene s JJ?anbcln, eine £affe Doli ge* 
ftogenen 3"cfer unb $lni8 nacb belieben barunter; ift ber 
$eig red)t tüdjtig gettopft, fo läßt man ibn an gelinber 
2Bärme aufgeben, wirft ibn nodj auf bem Söirfbrett reetjt 
burd), formt ibn auf einem mit iUetjl beftreuten 23Ied) ju 
einem &?ing, bcftreidjt ilju mit bem ®etben öcm (5i, ftreut 
2tni« unb gcfcf)ä(te ÜBfanbetn barauf, lögt itjn nocb ein 
menig aufgeben, beftreiebt ibn nod) einmal mit Eigelb unb 
baeft Um in guter £)ifee; roenn er fyalb gebaefen ift, fo 
roirb er mit 3ucfer beftreut. 

51« ©üfeer Win^ 

O^Scf, 3 Pierling 3Hebl, 17, «terlfn^geftoßenen 3u<fer, 
ffy v.itft Pierling frifebe öutter, 4 (Sier, bie ftinbe einer ßi< 
trone fein gebaeft unb einer ©aumnug grog $efe, aües 
mit ein roenig ^ibten untereinanber gemalt unb gefnetet, 
ein föing gemalt, auf einem mit 2ftebJ beftreufln Jöled) 
ober Schaffet Dom Stbenb bi& am borgen ftefjen unb 
aufgeben gelaffen, mit bem ©elben öom <5i angeftrieben 
unb in einem beigen Ofen gebaefen. 
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52. 3immct=9Jin8Ü. 

V» ?funb geflogenen 3u<fer, 7? $funb ©emmef' 
metf, 2 Söffet öofl ßcfloßencn 3immt, '/j Wunb frifcfje 
Cutter unb 2 (Ster. SMe Cutter tt)trb ^efdjmoljen unb 
mit bem 3"<to> 9W«W# 3immt unb bem ©elben ber jmei 
(gier oermengt unb tpo&l gcttopft, baß 2öeige ber (Sier ju 
©cftnee gefdjnmngen, unter ben Je ig gerührt unb afte£ 
gufornmen too&I oermengt, eine Grifenftfcüffet mit friftfter 
Cutter befinden, unb üon biefem £eig $ing(i barouf 
formirt unb im Ofen gebaefen. 

53. 2lnto9tingli. 

Sftan nimmt */ A ?3funb geflogenen 3«^r, Vi ^f« nD 
friföe Cutter, */, $funb (Semmetme^, einen Söffe! ttotl 
5lni$, ein Cr t unb fo üiel fttblen als eö beborf, um atteg 
gufammen $u einem Steig ju roirfen,- ber nid)t feft fein 
mug; formirt, roie oben, Stfingli oon biefem Steig unb oer« 
fä^rt überhaupt gleid) babei, wie oben. 

/ C 9 , ^ an nimmt 9 8oti Suderr 0 Sott) frtfäe Cutter, 
/$■(* <y %t AO ßott) ©emmehneftf, bie föinbe einer Zitrone fein geftaeft 
* unb i <£i. JDie Cutter roirb gefc^mofien unb mit bem 
Uebrigen gu einem £eig geroirft, Ofingli borou« gemadjt 
gleich roie oben; man fonn fie mit bem ©eigen Pom 
mit 3 U( frr üermifät, glaciren. 

55. gjtanbefcSRittgli. 

w Sftan nimmt '/t ^fwnb Semmelmehl, l 1 /* Pierling 
geflogenen 3uäer, 1 Pierling gcfdjälte unb geflogene 
V'/ äRanbel«, V2 Ctarjtag frifdje Cutter, bie gefebmoljen 
~- ' — wirb, 2 ÄttffeäBjfet oott geflogenen 3immt ober ein roenig 
Ranitic unb 2 ganje (Sier, toirft atte$ roo&l untereioanber, 
ma$t Üiingü baüon, bie mit bem Seigen r>om Gri, mit 
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3ucfer ttermifcht, angeftritfjen unb in einer mit frifcher 
Butter beftrichenen Scf)üffe( im Ofen gebaefen. 

56. Sctn^uAen. 

99tan nimmt l / 4 $funb geflogenen 3utfer, i / 4 <ßfunb 
Semmelmehl, bie föinbe einer Zitrone fein geljacfr, 3 Söffet 
üoü guten meigen 2Öein unb 5 Solf) frifche Jöutter, bie 
nur tpenig gefchmoljen wirb, rüfjrt bieg alles burchein* 
anber, flopft ben Xeig tüchtig, unb tfjut ihn in eine mit 
frifdjer ©utter beftrichene Tourtiere ober in eine buchen* 
fd)üffel, macht ben Teig mit einem Söffet eben, fydt ihn 
carreauroci« unb baeft ihn fcf)öu gelb. 

57. Siige Suaden. 

günf <5ier, gleich fc&wer geflogenen 3ucfer, gleich 
ferner Semmelmehl unb eben fo üiel frifdje Butter, 
3uc&r unb DJ t e t) I fammt ben (Stern roohl unter einanber 
gerührt, bie Butter gefchmofjen unb barein gethan, unb 
alles jufammen tüchtig geflopft; hierauf roirb ber Teig 
in eine runbe mit frifcher Butter beftrichene Schüffei ge* 
than unb im Ofen gebaefen. 2D2an fann ein roenig ge* 
ftogene Ranitic in ben Rüchen tfjun, menn man luill, boch 
auch ohne biefe ift er gut. 

58» BöttttfflMSer ftttftet. 

3Han nimmt Vi ^funb 3ucfer unb gleichöiel gefchälte 
Sftanbeln, oon benen bie £)älfte geflogen unb bie an bei e 
länglich äerfdjnitten, mit bem 3uc£er unb einigen Tropfen 
Söaffer in einer (Safferotle auf« geuer gefefct, biß ber 
3ucfer gefchmol^en unb bie Sttaubeln, bie fleigig gerührt 
roerben, ein roenig geröftet finb, bann in einer Sd)üffel 
unter bie geflogenen 9ftanbetn gemifdjt unb fammt bem 
$u Schnee gefchnmngenen ©eigen oon 3 (Stern, bieg alle« 
Sufammcn »ohl unter einanber gerührt, auf eine mit frifcfjcr 
^Butter nur wenig beftrichene ftuchenfcfjüffel gethan, fd)öu 
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eben abgemalt, ber Äucfceu mit gefiebtem 3«^r beftreut 
unb fdjön gelb gebaefen. 2flan muß mo^t achten, bog er 
nidjt üerbrenne. 

* 

59. 9)tanbel--Su<ljcn. 

9)?an nimmt V4 Vfunb gefdjälte unb fein geflogene 
üttanbeln unb i / A "jßfunb geflogenen 3utfer, ber mit ein 
paar SEropfen ©affer in einer ßafferofle auf« geuer ge* 
fefct ttirb, tfjut bie SDJanbeln gleich baju unb bämpft fte 
ein juenig in bem 3u<to- in cine 

©djüffel getfjau, ein ®elbe« Dom et unb ba« SBeige oon 
breien, &u Sdjuee gefdjnnmgen, barunter gerütjrt, unb toie 
oben bamit oerfafjren unb gebatfen. 

60. Stnbere XtL 

3Kan nimmt l / 4 $funb geflogenen 3 u <** r / Vi ?funb 
gcfd)älte unb geftogene ÜRanbeln, bie föinbe einer Zitrone 
gefjoeft unb ein @tücf frifdjc öutter, bie gefdnnoljen toirb, 
alles ttrirb iüot)l burebeinanber gerührt, jroei geflopfte 
@elbe oon Griern unb 1 ©eige« ju ©djnee gefefttpungen, 
barunter gerührt, julefct l / A $funb ©emmelmet)!, leidjt 
gewogen barein getrau unb aüeö jufammen mor)l Der» 
mengt, in eine mit frifefcer öutter beftric&enc runbe ftu$en* 
- — fcfjüffel getfjan, eine« guten ginger« bi<f, ber ßudjen fdfcön 
eben gemacht, mit ©eigem Dorn @i unb 3ucfer angeftridjen, 
unb im Ofen fdjöu gelb geborten. 

61. Slnbere Mrt. 

2ttan nimmt 8 (5ier, Vi $funb geftebten &udtr, einen 
> / Sterling gefdjälte unb geflogene -äflanbeln unb 3 ßotl) 
7 C iV. <Semmelmcl)l, biefe« nur leic&t gewogen; juerft mirb ber 
3u<fer mit bem ©elben ber 8 (gier gerührt biö eö ölat* 
tern gibt, bann bie SWanbeln unb ein <Sd)nife Zitronat 
ober bie föinbe einer Zitrone fein geljacft beigefügt, ba$ 
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Setge ber @ier JU ©djnee gefdj»ungen unb Vi babon 
unter bie ÜRaffe gcrüljrt, bann ba« SDJefjl unb nun nod) 
ba8 Uebrtge ber gefd)»ungenen (^iroeife, in ein mit ©utter 
»oljl angeftridjeneä Söled) gefctyüttet unb im Ofen in ge= 
linber §ifce langfam gebacfen. 



62. 9Ranbel--$faunfo4en. 

3Jtan nimmt Vt "Sfunb gefc&älte unb fein geflogene 
Üftanbeln, iVi Pierling geftogenen unb geftebten Quitt/ 
Vi $funb erlefene ftoftnen unb 4 groge ober 5 Keine 
Gner, bie ©elben »erben mit bcm 3uäer »o&l geflopft, 
bie Üftanbeln unb Colinen barein gerüfjrt, bie beißen ber 
Crier $u Schnee gefcb»ungen unb mit bem Uebrigen Oer* 
mifät, auf eine mit frifdjer ©utter beftridjene Kudjen« 
fdjüffel get&an unb ungefäfjr Va ©tunbe gebacfen. 



77: 



63. .ftudjcn ä la bäte. 

9Ban nimmt einer $3aumnug groß $efe, Vi ^funb 
geflogenen 3utfer, */ 4 $funb frifc&e öutter, bie gefdjmol» 
jen »irb, V, ^ßfunb 8emmelmel)l unb eilten ßaffeelöffel 
üoü geflogenen ^immt, tnadjt Don biefem allem einen £eig, 
behält aber Don bem 2ftef)t jutn 2lu$trölen; ber ®ud)en 
muß nicftt bünn auSgetrölt »erben, unb wirb in eine 
mit frifdjer Butter beftricfjene ftudjenf Ruffel getfjan, mit 
Steigern com (St unb 3 u ^ r angeftridjen unb im Ofen 
fdjön gebacfen. 

64. 3immt!ud)etu 

* "ÜKan nimmt einen falben Pierling geflogenen Quitt, 
Vi ^Pfunb frifdje Jöutter, bie ein wenig gefdmtotjen wirb, 
f t IVi Pierling <SemmelmeI)l, 2 Kaffeelöffel öoU geflogenen 
3immt unb 4 (Sglöffel bot! guten »eigen SBein, bieg alle« 
»irb »of)t unter etnanber gemifdjt unb au einem Xeig ge- 
»trft, berfelbe ju einem &u$en nt$t JU bünn auSgetrölt, 
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auf eiitc mit frifäer ©utter beftriefcene fluc&enfäüffef ge* 
1 an, mit bem ©eigen uom <5t, ba8 mit Sudzv oermifcfjt 
mirb, glacirt unb im Ofen gebaefen. 

65, «nbere Kit. 

^ x Sin <ßfunb 2ftef)l, ein f)atbe« ^ßfunb frifefee ©utter, 
/j bf t ein wenig jerlaffen, 10 Sotfj geflogenen guefer unb ein 
/•k / ' 8ot& 3immt wirb jufammen in einer ©djfiffel burc&ge* 
/ ' t u 1} r t unb julefct nod) ba8 gefcfjwungene SBeige Don üier 
ßiern fynjugefügt, ein ßucfjenblec!) mit frifeber öutter be* 
ftrieben, ber Steig barein gegoffen, ein geflopfte« ßimeig 
mit bem $infel gleidjmägig barauf geftrieben, mit £udtt 
beftreut unb gebaefen. Grfye ber Sucfjen ganj fa(t ift, jer* 
fdjnetbet man iljn in Sarreaujc. 

66. Rubere 2trt 

J / , ©rci (gier, bret Eiertelpfunb 2Hefjf, ein SJterteltfunb 
fuge ©utter, ein wenig jerlaffen, ein unb ein (jatbeS 
f\ ff* SBiertefpfunb gefiebten 3ucfer " n ° et" Söffe! 3inunt wer* 
ben leic&t unb feftnetl unter einanber gerührt nnb geflotiff, 
in einem mit ©utter beftridjenen Sucbenbledj, mit 3ucfer 
beftreut, langfam gebaefen. 

67. gtiirtct Suaden. 

3Ran nimmt V« 3mi ©emmelmebl, Vi ?funb frifdje 
( 4 • ©utter, 9 / 4 ©poppen Stibten, y 4 ^funb geflogenen 3ucfer, 
3immt nacb belieben unb 3 (Sier, aöe« jufammen wotf 
gemirft unb &u einem Sueben au«getrö(t, aber ni$t ju 
bünn, berfetbe carreauroei« getieft unb mit bem (Selben 
Dom (Si, mit einem Söffet doU Vitien üermifcfjt, beftriefcen 
unb auf einer ©Rüffel im Ofen gebaefen. 

6& Sinbere «rt. . 

. SD^ön nimmt V« Pierling geflogenen $ucfer, c ^ ncn 
Pierling frif cfce ©utter, ein wenig gefdjmof jen, ein ganje« 
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(ii, ein wenig erlefene 9?ofincn unb äftefjt, bis man ben 
£eig rotrfen fann, ber )U einem ftnger«bi(fen ftudjen au«* 
getrölt unb auf einer <Sd)üffet im Ofen gebacfen wirb. 



3 fein geflogene 9fägeli wirb mit fo Diel @iern angerüljrt, 
a(3 ed bebarf, um einen feften £eig bamit ju madjen. 
9}ad)bem er wof)l gufammengctnetet ift, wirb er jiemlid* 
bünn ju einem ftudjen au^getrö(t / unb auf einer <5$üffe( 
im Ofen langfam gebacfen; bie Scrjüffel mirb mit Öittter 
nur ganj wenig angeftridjen. 



2ftan nimmt l l A $funb gefdjälte unb fein geftoßene 
SRanbeln, i / A <ßfb. Semmelmehl, V« fltftoßenen gtidtr, 
einen Söffet voll geneset ober 3Intö , gereinigt unb ein 
wenig jerftamjjft, üon 8 (Siern bad (Selbe, unb t>on 10 
ba$ ©ei§e &u <§d)nee gefdjwungen, üflanbetn, 3u<fer, 
üfteljl unb geneset werben mit bem ©elben ber (gier Der* 
mifdjt unb lange tüdjtig geflopft, bis ber £eig Olafen 
wirft, bann aud) baö gefcfcwungene $öet§e ber @ier bar* 
unter gerührt, unb bieg jufammen wof)( oermengt, unb 
nun auf eine mit frifdjer Butter beftridjene ftucftenfdjüffet 
gettjan unb im Ofen gebacfen. 



3« Vf ¥fnnb <5emmelmeljt nimmt man Vt Vfunb 
frifcfje Butter, Vi $funb geflogenen 3u<fo/ bie Ü?inbe 
einer Zitrone fein geljacft unb für 5 Gent. $efe, mit V/ 2 
®d)oppen föiblen angerührt unb jufammen gefnetet wie 
ein $robteig; bann beitretet man einen Sogen Rapier 
ftarf mit frifdjer Jöutter, unb tf)ut ben £eig barauf in 




70. Jcncfjci'ftuActi. 



71. Aiucficn ä la reine. 
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3orm ein e§ Wina.eS, lagt i^n ein rocnig ()aben, beftreid)t 
ihn mit bem (Selben üom 2i unb baeft ifyn im Ofen ober 
in ber lourtiere. 

72. Saniac--Ätt*em 

flflan nimmt Vi ^funb grob geflogenen 3 U( * er / 
Seige Don 2 (Stern ju Sdjnee gefdjtoungen, einer 23aunv 
nug grog frijefee ©utter, bie gefämoljen toirb, 2 Söffet 
doö Semmelmehl utib ein »enig geflogene Söaniüe, rüfjrt 
alles jufammen rootjl burdjeinanber, unb batft e6 in einer 
mit frifdjer Butter beftridjenen Sdjüffel ober £ourtiere. 

73* SröffrÄudjen. 

ü)Jan nimmt l /i ?funb geflogenen 3ucfer, V» $funb 
s J}]anbc(n, bie nidjt gefdjält, fonbern nur mit einem troefe* 
nen lud) abgerieben unb bann grob geflogen »erben, 7t 
Soli) grob geflogenen 3>\mmt, jmei ©cfjnifce Zitronat unb 
bie 9?inbe einer falben Zitrone gefjaeft, oon 3 (Stern baS 
2öeige ju odjnee gefd)ttmngen unb ben Saft einer falben 
Zitrone, aüe3 roirb bnrd) einanber Qcrüfyrt, ein toenig ge« 
fiebten &üda auf ein örett geftreut, unb ber Steig barauf 
ftufammengeroirft, bann auf einem mit frifäer ©utter be* 
flri^enen unb mit 3"<fo beftreuten JBogen Rapier au«* 
getrölt, 3ucfer barüber geftreut unb im Ofen gebarten. 

74. Slnbere «rt. 

Vi ^Pfunb üDtanbeln, n>ie oben, nur abgemifcf)t, 7t 
$funb grob geflogenen S.:icr , 2 8ot& grob geflogenen 
ßimmt, bie föinbe einer (Sitrone, 4 Söffet üoü ©emmel* 
meftl unb i / i $funb frifc&e Butter, bie gefämolien roirb, 
bieg toirb wo&l bur4 einanber gerüljrt, oon 3 (giern ba« 
©etge ju 8cfinee gefdjroungen, au$ barein unb alles $u* 
fammen oermengt, unb biefer £eig auf eine mit frifdjer 
^Butler beflri^ene Äu^enfcftüffel getf)an, mit einem Söffet 
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oerebnet, )u einem ®ud)en formirt unb (angfam gebarten, 
bamit er röjd) roerbe. 



SWan nimmt au 1 <ßfunb 3 uc * er 1 ?funb Oftanbeln, 
bie Otiube einer Zitrone fein qe^acft, 3immt nad) 33e* 
lieben, eines (5t« grog frifcfje Öutter gefdjmolien, unb 
fedjö jcrftoßcnc Sflägeli; bie äßanbeln werben nid]t ge< 
fcftätt, nur mit einem Xudj abgerieben unb gebogen, mit 
6 f leinen (Stern angemaßt, ein Sueben barou^ formirt unb 
auf einer mit frifdjer Butter betriebenen 3d)üffe( gebacken. 



V, $funb mtffi, Vi $f"" b 3«rfer, '/ f <ßfunb ÜÄon- 
be(n abgerieben unb fein geftogen, Ys $funb frifdje Butter 
ju Sftiblcn nerrürjrt, nad) unb nad) ba8 23M)l barein ge* 
tban, bann bie üftanbeln, ben 3ucfer unb jufefct ein $i 
ober jroei; ift ber Xcig red)t buretj einanber geftopft, fo 
roirb er auf bem örett nod) ein roenig geroirft, in ber 
Dicfe eined Jingerö auSgetrölt unb in eine mit $3utter 
betriebene $ud)enfd)üffef gelegt, ein roentg Konfitüre bar* 
auf getban (Don einer 2Irt, bie nicfjt ju t)t»l @aft fcat) 
unb mit einem g(eid) bief auägetrölten Xeig it»tc unten 
bebeeft. 



10 (5ier, 8 (Sier fdjroer 3ucfer, 6 (Sier ferner 
<Semmelmebt, 4 Grier fdjmer frifebe Jöutter unb bie fein 
getiefte föinbe einer Zitrone. 3«"ft werben bie (5tcr 
gefebieben, ber 3uder unb bie Zitrone mit bem (Selben 
eine Söiertelftunbe gerieben, bie Butter gefdjmolaen (fie 
barf aber niebt beig fein), unb fogteieb unter bie (Stet 
gerübrt, ba« ©eige ber (Sier &u (Scfcnee gefc^toungen, Ys 
baoon ebenfalls unter bie SD? äffe gemengt, bernad) ba$ 
Ütferjl barein gerübrt unb Riefet nod) ba« übrige (Siroeig, 



75. Rubere «rt. 



76, 2fabere Slrt. 



77, ©djmeläfudjen. 
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nur (eicfjt barem unb nicfjt lange gerührt / ein beliebiges 
2D2obe( ober $3(ed), aueb f [eine Sourtelette-n'äRöbeli, roenn 
man trnfl, mit Butter angetrieben, ein wenig mef)r als 
balb gefüöt unb in gelinber $i(je gebaefen. 

78. ^afeltrafffudjeiu 

Vt $funb §afe(nugfernen »erben einen $ugenb(icf 
in einen f>ei§cn Ofen getban unb bann mit einem £ud) 
bie hülfen fauber abgerieben unb geflogen, l / 2 $funb 
3 uefer, Don 3 großen ober 4 Meinen (Stern ba$ SCÖeige &u 
(Scfjnee gefdjftungen, 1 ©cfjnifc Sitronat fein gerjaefr, affeS 
tdol){ mit einanber oermengt unb in einer mit Butter an» 
geftriebenen @d)üffel in gelinber ©ifce gebaefen. £)er ftudjen 
barf erft, menn er talt ift, an« ber ©Rüffel genommen 
»erben. 

79. Pocolat^n^em 

(Sin Dieding Qfjocolat »irb gerieben, 7* ^funb 
3ucfer mit */ 4 ^funb gefeilten ÜJtanbeln geftogen, ein 
wenig jerfdjnittene SBaniüe, ober 3tmmt baju getrjan, mit 
bem &u 'Schnee gefcbttmngenen Seigen Don 4 (Siern ange* 
n'trjrt, eine £>anbooll Semmelmehl in ben £eig gerübrt, 
in eine mit frifdjer Butter betriebene 8*ate getyan unb 
im Ofen in getinber ©arme gebaefen, fo bag er bureb 
unb burefj gebaefen »erbe. 

80. Stabcre »rt. 

3J?an nimmt 5 Grier, gletcb ferner geflogenen £üdtx, 
ein fjalbe« ?funb 5öanifle<G>bocofat unb Vs $funb ge* 
fdjältc unb geflogene 3Hanbeln; biefe beiben fefctern fotlen 
ebenfalls gleich ferner mie 5 (Eier fein; ferner 2 ööffel 
SWebl, ! A ^funb frifdje ©utter, gefdjmolsen. 2)a$ Selbe 
ber (Sicr mirb mit bem 3uefer gerübrt, ba$ SKetge ber 
(Eier geftfytoungen, mit bem Uebrigen Dermifebt unb \uitt$t 
ba* 2ttef)l langfam bineingerü^rt unb ber Sueben gebaefen. 
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8t Slnbere %xt 

9?efjmt 12 8otf> frifäe Butter, fcftmcl^t fic yxXi\/Pt / 
wenig, rüftrt anbertftaib Pierling fü§en gefdjabten Gtljocoiat, /£'* 
3 (Sier fetter 2flel)l, eben fo Diel gcflo§cnen 3ucfer unb 
5 ®elbe Don (Siern baju, flopft es roäljrenb einer falben 
©tunbe, fügt bie 5 jit ©djnec gefdjlagenen SBeigen ber 
Gier bei, beftreidjt ein ftudjcnbicdi mit frifd)er Butter, be* 
ftreut eö mit äßeljl, ttjut ben £eig barein unb boeft iljrt 
eine Ijalbe @tunbe in einem uicf)t gu Reißen Ofen. 

ü 

82. ©rofenriebcr-Suä^cn. 

üftan nimmt l / A "ißfunb ©emmelme&l, Va ?funb ge- 
ftogenen 3wfer, 3 gange (Sier, bie man In eine ©djüjfel r ' 
auffälägt, etn>a« me&r al« % $funb frtfdje ©utter, & % </ * 
roeldje in bie (Sier gerbrödelt unb verrieben wirb; bann 
ber 3utfcr nebft ein menig geljacfter ßitronenrinbe unb 
einem ©djnifc gefdjniefelten Zitronat barern , gute&t ba$ 
üfleljl barein geftreut, unb aüc$ roofjl unter einanber ge-- 
flopft,- eine &ud)enfd)üffef ober eine £aternpfanne mit 
frifdjer ©utter angeftridjen, ber Steig barein getfjan, Der* 
ebnet, mit gefiebtem 3 U( to beftreut unb gebaden. 

83. ©enfcr-ihidjen. 

SWan nimmt für 5 @ent. »eigen ©robteig, l / t $funb 
frif^e öutter, Vi ^funb geftogenen 3u<fer, ftarf gebogen, 
Vi $funb <Semmelmef)l, 3i mmt n °4 ©elteben unb 1 <£L 
Me$ bieg vokb gufammen getoirft unb gu einem ftiidjen 
audgetrölt (nidjt $u bief), carreaumeiö mit einem Keffer 
getieft , mit bem (Felben Dom (£i angeftridjen, 3"<fo 
barfiber geftreut, auf einer ©Rüffel mit bem -örob in 
ben Ofen getljan unb gebaefen. 

84. 8frcit)urgcr--Su^cn. 

äKan nimmt Vi $funb gefdjätte unb geflogene 2Wan< 
btln, V 4 $funb frifie öutter, 2 geäffte (Sitronenf c&nifce, 




^^^■y Google 



366 



3urf« 5 unb SLeign>erf. 



1 Söffe! 00Ü Semmelmehl unb ein Ijalbc« GHa« ©affer, 
in njeldjem bie Butter ^cfdjmot^en tt>trb, aüeS nebft bem 
©eigen oon einem Si burcfc einanber gerührt unb in ber 
Xourtiere ge&acfen. 

85. ©$toeijer=ft«Q^en. 

Vf $funb ^emmelmefjl, V« *Pfunb fein geflogenen M 
Q 3"cfer, 3 / 8 ¥funb frifdje Jöutter, ! /a Cotlj fein geflogenen/^, 
^ Staat unb 5 gier. Die Butter unb ba« flfle&t werben ^ 
mit bem Selben ber 5 (gier oerrieben, ber 3»nmt ba|U 
getfjan, bad 2öeige ber Cricr mit 3ucfer oermifd)t unb ju* 
fammeu gefdfttmngen, unb nun aüe8 unter einanber ge< 
rüfjrt, unb auf eine mit frifdjer ©utter beftriefcene &ud?en* 
fcpffcl getfjan unb im Ofen gebaefen. SBenn ber Rucken 
10 bis 15 «Minuten im Ofen ift, toirb er beraub 
Genommen unb carreauroeife gcfdjnitten, mit geftebtem 
3ucfcr beftreut, lüieber in ben Ofen getljan unb üoüenb« 
gebaefen. 

86. £oHänbif<$cr flndjen. 

1 <Pfunb ©emmefme&t, $funb frifdje SButter, l / 4 
^funb geflogenen äudtr, 6 ganje (5icr, 2 Waffen fdjönc 
Weinbeeren, 1 Staffc boll ftofinen, 2 ©efcnifce Zitronat, 
Hein gef ((mitten, unb 1 Stoffe doÜ tjeife Wiblen, bie man 
mit ber Butter, bem 2flcf)( unb einer ftug groß £>efe 
üerrüt^rt ; bann wirb ber 3»<fer fammt ben (Stern barunter 
get&an unb eine Seite tüchtig geflopft unb immer nadj 
einer <§eite fcin gerührt; autefct »erben bie Weinbeeren, 
föoftnen unb Zitronat barunter gemengt. 9tun lägt man 
biefen Xeig über ^adjt ruhen, bann n>irb er in einem mit 
frife&er Butter betriebenen SWobel (angfam gebaefen. üDie* 
fer Jtucfjen foü orbentüdj aufgeben, unb ift beffer, menn 
man i&n ben £ag jubor baeft, cbe man i&n feroiren will. 
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87, (gnglifdjcr Äußert. 

2Wan nimmt Vi <ßfunb gan$ frtfd&e Cutter, Vi Vfuttb 
(Semmelmehl, V2 $funb gcftoßcnen unb gefiebten 3u<fcr, 
V 5 $funb rein erlefene föofinen, eine ^anboofl fd)öne 
©einbeeren, für 15 (Sent. Qtitronat, ber fein gefc&nitteu 
wirb, unb 6 (Sier, oon benen ein Söeige« weggelaffen 
wirb. ?)ie Butter wirb oorerft in einer irbenen ®d)üffcl 
mit einer fernen ftette gerieben, immer nad) einer ©eite 
bin, biß fie Döllig ju einem Sörei ober wie biefe Sftiblen 
wirb, bie (5ier, ber &\xdtt un & *> a $ Oflefjl barein getljan, 
woljl oermengt unb eine 23iertelftunbe long aufammen 
ftarf gerüfjrt, wie oben, immer nad) einer @eite f)in, aud) 
bie ^oftnen, bie ©einbeeren unb ber Zitronat barunter 
gemifcf)t, auf einem mit frifdjer ©utter beftrtc^enen in 
ein üftobel gelegte« Rapier im Ofen gebadeu. tiefer 
Äucfecn muß 2 ©tunben im Ofen fein, bamit er fd)ön 
aufgebe unb burdjbatfe; aud) muß man, wenn er oben 
gelb ift, ein burefc falteö Söaffer gezogene« Rapier barüber 
legen, bamit er nidjt &u braun werbe, unb i^n , wenn er 
gebaefeft ift, im Sittobel falten laffen. 

88. Stnbere %xt 

@ed)S (gier, ein fjalbe« $funb füge Cutter, ein fjat* 
beS $funb ©emmelmef)l unb gleid) fc&wer fein gefiebten 
3u(fer ein SBtertelpfunb gefc&älte unb gefc&nittene üflau» 
fr ein, ein 23iertetyfunb Seinbeeren unb Colinen. £)ie 
Butter mirb gerlaffen, alles unter einanber gerüfjrt, julefct 
ein Cöffel äirfdjenwaffer baju gegoffen unb eine Viertel* 
ftunbe geflopft, bann in einem mit Cutter angeftria^enen 
Äudjenblcd) langfam gebaefen. 

89. »nberc 9trt. 

©ed)« ganje gier, Vi $fwb * ?f""*> fnfä« 

Cutter, 1 $funb üflebl, Vi *funb fauber erlefenc föofi* 
ncn. Die Butter wirb gerieben bis fie wieber wie iWib* 
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itn tft, Ü)tef)(, dtofinen unb 3 ucfcr troefen öermengt, bie 
Crier gef topf t unb alles in bie ©utter getljan, unb mit ben 
$änben roäftrenb einer <§tunbe gefnetet rote ©robteig; 
wenn et foft genug gefnetet ift, fo t&ut mau eine 2Keffer* 
fpifce @alj, Sitronenrinbe unb (Sitronat borein. £>a8 
iD t ober roirb mit Butter angeftridjen unb mit bem £eig 
nidjt bis oben angefüllt, ber Ofen mu§ md)t &u r)ei§ 
fein; am beften ftctjt man, ob ber ttudjcn genug gebaefen 
tft, toenn man mit einem Keffer f)inetnfttd)t unb badfelbe 
trotfen blei6t. 

90. SWailänber Sutten. 

53on einem <ßfunb 9JW)i, einem falben $funb fein 
flefiebtem &adtx, einem SBiertelpfunb fein ge&acfter 3Kan* 
beln, bret Söffet Söaffer unb einem $funb jerlaffener 
f rifcfjer ©utter wirb ein £eig tctcfjt gemirft, eine* f leinen 
Singer* bief au«getrölt, forgfättig gebaefen unb fogleicb, 
in (Sarnau^ oerfet) nitten. 

91. Gitronen^u^cn. 

SBon brei (Siern ocrrürjrt man baS ©clbe mit gteid) 
ferner 3ucfer, iroei (Stern ferner @emmelme(j(, einem Ct 
feftroer frifdjer SButter, bie jertaffen fein mujj, unb ber 
fein geöaeften töinbe einer falben (Sitronc bi« e« «tattern 
gibt; sulefct fügt man ba« üRe&l, einen Söffet (Ettrtfnen» 
faft unb bie ju ^djnec geflogenen Seigen ber <§ier 
bjnju. Dann roirb ein ftudjenbted) tief mit ÄÖuttcr be* 
ftridjen, ber leig eine« falben ginger* fcod) forgfättig 
barin oertaufen laffen, mit geftebtem 3ucfer beftreut unb 
gebaefen. 

92. CWftMtafteiu 

1 $funb 3ucfer roirb mit ben ©elben oon 8 (Stern 
unb Z U $funb gerafpelten, gefottenen, falten Grrbäpfeln 
fcäljrenb einer SSiertelftunbe roofil gerührt, bie «inbe einer 
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Zitrone fein gefjacft barunter, nebft bem &u Scfjnee ge* 
fdjttmngenen öimcip, beftrcidjt ein SudjenMed) mit frtfdjer 
$utter, tfjut ben Xeig barein unb bacft i&n im Ofen. 



2DHl$ toeid) gefodjt, ein Ijalbe« $funb gefd)älte unb fein 
gefyadte ÜHanbeln, ein SBiertelpfunb Sudcv, eben fo biet 
Steinbeeren, eben fo üicl töofinen, fünf (Sier, eine $d)tel* j£ 
ma§ ftiblen nnb ein Stücf Butter barunter geröhrt, unb 
Quf einer mit Butter betriebenen, unb mit ©panifdjbrob* 
tetg befegten ftucbenfdjüffel im Ofen gebaefen. 

Btait 9?etd fann man and) 9D?ild)bröbd)en nehmen, 
in Aöröcf tetn gcfdjnitten unb in fiebenber eingetoeic&t 
unb barin ütrrüfjrt. 



(Sine £>anb Doli $2 an & ein, gefdjält unb fein geflogen, 
*/ A $funb (Semmelmehl, V* $funb frifdje JButter, l / 4 
$funb fein geflogenen 3u<fcr, bie gebadle föinbe einer 
Keinen Sitrone, ein Kaffeelöffel ood geflogenen 3inimt 
unb ein <5L ©te öutter toirb gefdjrno^en, mit allem 
Uebrigen ö ermengt unb ftufammen gemirft unb ber £eig 
in ber SMcfe eine« 2ftefferrücfen6 auägetrölt, mit Pöbelt 
ausgeflogen, auf eine mit frifc&cr Cutter beftriefcene 
©djüffel gelegt, mit bem Steigen Dom fii, mit ^uder Der* 
mifebt, angeftridjen unb gebaefen. üRan fann biefen 8u* 
djen eine 3eitlang aufbehalten. 

95« Gäteaax de Milan. 

3ßan nimmt '/« «JJfunb geflogenen 3u(fer, Vi ^ßfunb 
(Semmelmehl, einen falben Pierling frifdje ©utter, bie 
Äinbe einer Zitrone fein gefyacft unb 2 ganje (Sicr. £>te 
öutter mirb gefchmoljen unb mit allem Uebrigen oermengt 

unb jufammen getuirft, unb in gleicher Dicfe, rote oben, 

$8etneT.ftod)bu($. 24 



93. Cjterflaben. 
Sin $3ierte(pfunb SReiS mirb in einer 
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au«getrölt, unb gleid) bannt oerfatjren, ausgenommen, 
baß man, wenn bie f (einen Gäteaux mit bem ö b e 1 1 
au«geftod>en fuib, biefe mit bem ©elben üom @i, otyie 
3utfer, anftreidjt 

96. Rubere 9lrt. 

ÜRan nimmt % ^funb gefto§enen 3"<fc r > Vi $funb 
.(Semmelmehl, einen falben Pierling f rifefte ©utter unb 
bie föinbe einer falben Zitrone fein gefaeft, bie ©utter 
gefdjmoUen unb mit 3 (Selben unb 1 ^Beißen tum Grient 
woljt buret) einanber qef lopf t , bann ber 3ucfet unb bie 
Zitronem inbe barein gcrüljrt unb julefct aueb ba$ üflefjl 
barunter gemirft; im übrigen mirb ööütg gleüfc oerfafjren 
tote bei ben anbern. 

97. Gateaui de Milan mit «laubein. 

SWan nimmt Vi Wunb Semmelmehl, V2 $funb ge» 
fto&cnen 3«<fcr, 4 / 3 $fb. OJianbeln, bie gefehlt unb fein 
gefto&en ©erben, '/ 4 W&- frifc^c ©utter, bie töinbe öon 
einer Zitrone fein gefaeft unb jtoei ganje (Sier, bie ©utter 
gefcfatoljen, mit allem übrigen öermengt unb ju einem 
£eig gewirrt, ber wie oben auögetrölt unb gleid) befan* 
belt wirb. 

98. öroi)=etänfleli. 

' / 1 üttan nimmt 1 1 / 4 ^3funb ©robteig, 1 <ßfunb Semmel* 
mefjl, 1 $funb frifdje ©utter, l'/s ©ierling geftoßenen 
3 u <f cr unb eine £>anbooü geftoßenen 3iwmt, alle« wirb 
ju einem ^cig gemacht unb lauge gemirft, bi« ber £eig 
©lattern wirft; bann wirb er auSgetrölt in ber £)icfe 
eine« breiten 2ftefferrücfen« unb in Stängeletn gefcfcnitten, 
bie wie oben auf eine beftridjene Sd)üffel gelegt »erben, 
jebed Stängelein wirb mit gefdjwungenem (Siweiß belegt 
unb Der Scfaum mit einem Kaffeelöffel fd)ön eben ge* 
mad)t, mit gefiebtem 3ucfer beftuut unb ftfaell in ben 
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Ofen getljan unb gcbacfen. DU ^ätftc bicfcr Portion 
%lbt einen großen Stellet doü. 

9ttan nimmt l / A ^ßfunb ©emmelmefjl, Vt Pierling c Je » 
geflogenen &\xdtx, Don 5 (Siern ba8 Slßeigc ju ©djnee ge* ^ 
fcfjtoungen, 2lni$ nad) ©elieben unb ! / 4 ¥funb frifdje 
©uttcr leic&t gemogen, biefe mirb gef^molüen unb 3u<fer 
unb ütteljl bamit angerü&rt, bann ba« gtfdjnmngene SBeige 
ber 5 (Sier barunter gerüftrt, bieg jufammen moljl Der« 
mengt unb geflopf t, eine 84üffel mit gefdjmo^encr Butter 
nur leidjt beftretdjen unb t>on bem £etg, ben man nitfjt 
auStrölen fann, ein Kaffeelöffel ooü genommen unb ein 
©tänglein bamit formirt unb fo fortgefahren bi« ber Steig 
aufgebraust ift. 2ttan mug bie ©tänglein nicf)t ju nafye 
an einanber tfjun, mW fie ein mentg verlaufen; fie mer* 
ben and) auf gleite SBeife glactrt mie bie ©robftängeli, 
unb muffen fdjnell in ben Ofen gebraut unb fd)ön gelb 
gebaden »erben. 

100. »anille^tättflelL 

SDtan nimmt V4 ?funb geflogenen 3u<fer, *U <ßfunb 
©emmelmefjl, 7 4 ^funb frifefte ©utter, ein toenig ge- 
flogene 33aniüe unb ein ganje« <Si, bon biefem toirb 
ein £eig gemacht, fcf;r bünn auögetrölt unb ju ©tängelt 
gefdjnitten, eine ©Rüffel mit frifdjer Butter beftridjen 
bie ©tängeli barauf rangirt unb mit Reigern 00m (£t, 
ba« mit 3«^r üermiföt wirb, angeftridjen unb im Ofen 
gebacken. 

101, &etn--@tängeli. 

@in Pierling ©emmelmeftl, 7* Pierling frifc&e «utter, d 2 v' 
2 Söffet 00Ü geflogenen &\idtt unb öon einer falben 
Sttrone bie SHinbe ge&acft, bie ^Butter mefit gefdjmolaen, 
nur jerbrötfelt, unb alle« aufammen mit SÖ3ein angemaßt 
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unb ju einem Teig geroirfr, ber in ber Dicfe eine« 3Ref* 

ferr tiefen« auägetrölt unb }U 8 t Angel i gefönt Ken wirb, 

mit bem Zeigen Dorn St angeftrföen , mit £ucfer über* 
ftreut unb im Ofen pfeift** # 

102. SBoljlfeUe unb gute dncferftänaeli. 

j ' Hin SBietling 3ud er , c % J&itttin frJRtty, jwei ganje 
"£ier unb bie £>älfte einer Sitronenrinbt fein gefjaeft wirb 
»obl untereinanber gerührt, in ein boju eigen« üerfer» 
tigte« äRobel, weföe« mit friföer Butter wobl befinden 
wirb, nur wenig gefüllt unb in einem nföt gu beigen Ofen 
gebaefen. Die ©tängeli muffen in einem abgeheilten 
Sttobel gemalt werben, um redjt croquant ju fein. 3)2 an 
fann fie auefc mit ein wenig geflogenem j&üdtt überftreuen, 
um fie su glaciren. 

103. 9»anbelftäugeli. 

1 $fb. 3uder wirb mit 5 Grient eine fjalbc Stunbe 
gerübrt, •/• W««»b mit einem SCucb abgeriebene unb grob 
gefönittene üftanbeln unb jwei 8ot$ feiner 3ta»nt bar* 
unter gerührt, 2)M)l bi« ber Zeig bte ©i<fe bat, ba§ man 
irjn austräten fann, &u ©tängeli gefönitten unb im Ofen 
gebaefen. 

104. 9log<u 

äJlan nimmt Vi f funb Üttanbeln, bie gcföäit unb btr 
Öänge narf) gefönitten werben, i */$ Pierling 3ucfer, ber 
mit einem fie inen ©las Sa ff er in einer gelben Pfanne 
auf« geuer gefefct wirb; wenn er gefömoljen ift, fo wirb 
eine ©afe(nu§ gro§ frtföe öuUer fammt ben SWanbeln 
barein getfjan unb bie$ mit einer fernen teile fleißig 
umgerührt, aber mit ©orgfalt, bamit bie üftanbeln fo 
wenig alö möglfö jerbröefefn; ba« geuer barf aueb nföt 
*u ftart fein, weil fie fonft gern anbrennen; auf bief* 
ffleife werben fie immerfort umgerübrt bi« fie föön gelb ftnfc, 
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bann madjt man auf einen mit frifcfcer ©utter bcftricrjenen 
jinnernen Detter £)öcf(t oon tiefen ÜBanbeln, »a$ ge« 
fd>»inb gefcfteffen mug, inbem man fie ntefet meljr formiren 
fann, »enn ftc falt finb. 2ttan fann au*, »enn man ein 
ganje« Woga fjaben »iö, btefetben in ein ©alabier ober 
3WobeI tljun, unb ringsum »ofjl anbrftdfen, bog bie SWan* 
betn aneinanber galten; e$ »irb auf btefe ©eife ftoI)I tote ein 
Körbten, unb »enn es f alt ift, fo »irb es umge»enbet. 
SWan barf ficfc nic&t irren taffen, trenn bie äflanbeln mit 
bem 3*Hto, e^c fic gelb finb, gan* trotfcn »erben, fie 
muffen nur emfiger unb forgfältiger fortgerüört »erben; 
fie »erben gleid) nadjfjer Don felbft »ieber feucftt, unb 
finb bann fdjnett gelb. 



^V 8 ?f»nb £)afelnugferne, geröftet unb bie £)aut ab* 
gerieben »ie oben, unb fein geflogen, V4 ¥funb fein ge- 
flogenen 3ucfer, bie föinbe einer Zitrone fein geljatft unb 
non 3 Ortern ba« ©eige $u ©cfcnee gefd)»ungen, rüftrt 
bieg aüe« burcfceinanber, beftreicfct eine ©Düffel mit frU 
ft&er Butter nur »enig, nimmt Don biefem §afelnugteig 
einen Kaffeelöffel üoü, t&ut i^n auf bie ©djüffel, preist 
t tljn runb, aber nur bfinn, unb fäljrt fo fort, biß ber £eig 
aufgebraust ift. $)ann »erben biefe Söoucle« im Ofen 
fcöön gelb gebacfen, forgfältig abgenommen unb ganj fjeig 
auf ein runbefl $olj gelegt, bamit fie ein »entg gefrümmt 
ober gebogen »erben. 



9ftan nimmt 2 $änbe ooü <Semmelmef)l , 2 $änbe 
üoü gefiebten 3uder, bic SHinbe einer Zitrone gefdjabt, 
unb Don 2 (giern ba8 SBeige ju Schnee gef*»ungen, 
Ucp\t alle« jufammen »oljl burdjewanber, unb tfjut auf 
eine ©c&uffel, bie mit frifdjer ©utter »oft! beftridjen rulrb, 
«inen Kaffeelöffel üon biefem ^eig unb üerftreic&t ifjn 




105. ^afelnn^Boucles. 



106. (£itronen=Boocles. 
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mie oben bünn unb runb. (Es wirb fo fortgefahren, 
bis ber £eig $u (5nbe ift; bann »erben biefe Boucle« 
im Ofen fcfeön gelb gebaefen unb bamit oerfaljren t»ie 
oben. 

107. Tire-Bonchons. . 

SBon 3 Gricrn ba« ffieiße &u ©cfjnee gefeljtoungen, ! /s 
^ßfunb 3uefer, mit meinem bie Winbe einer Zitrone ab» 
gerieben wirb, 2 Söffe! oott fpanifeben unb 3 Söffet ooö 
getoöbnlteben mei§cn ©ein, unb einen SfilSffet ooQ ©em* 
melmebl ; ber 3utfcr tmrb juerfi mit bem Sein öerrieben, 
bann bie gefebmungenen (gier barunter gerührt, unb sulefct 
baö ü)Wjl; bann tottb alle« jufammen oermengt unb in 
eine mit frifdjer Butter nur roenig beftric&ene äugen* 
föüffel getban unb im Ofen gebaefen. ©ie ©Düffel barf 
jiemfidj grofj fein, ba ber ®udjen nur bünn »erben muß. 
©obalb er gebaefen ift, roirb er in lange ftbmale ©tfib* 
(ein gefänitten, unb biefe ganj nparm um ein runbe« 
ftöljdjen getounben, ba« man roteber betau« jtebt, fobalt> 
fic falt finb. 

108. Chlooise. 

(Sin SBiertelpfunb 3uefer, gfeieb fdjtoer frifebe Butter, 
ein ganje« ein Söffet Sein, ctroaö gerjaefte CEitronen^ 
rinbe unb tyUU fo üiel qlö nötbig ift, um einen locfcrn 
£eig barau« ju macben, au«getrölt unb mit Sftöbeli au«* 
gefroren; nun »irb ein roenig Konfitüre barauf getban, 
ein gletcrj ausgeflogene« ®eefel<ben barüber gelegt unb 
bem föanbe nacb mit (Sifceiß angeftrid)en, bamit fie beim 
Warfen nidjt au«einanber fallen, unb auf einer mit frifeber 
öutter betriebenen Scbüffel im Ofen gebaefen. 

109. Craqaelins. 

r t 

, IV2 ©floppen bünne sftibfen unb eine« (Si'« groß 
frifebe Outter roirb jufammen in einer gelben $fannt 
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auf$ geuer gefegt, unb roenn e« anfangen miß ju fodicn, 
fo KDttb €emme(mct)I barem gerührt biß fid) ber SEeig 
oon ber Pfanne (ö$t; bann icirb er in eine irbene ©djüffet 
getljan, geflogener 3uder unb geftacfter Zitronat barunter 
gemifd)t, unb menn er f alt ift fo »erben 5 ganjc (Sier 
barein gef plagen, jufammen tüchtig gerührt unb geftopft, 
biß er 33(attern wirft, Möcflt baoon formirt, bie auf eine 
mit frifdjer ^Butter beftric&ene 8d)üffel gelegt, mit bem 
©elben Dom Si, baä mit einem Söffe! ooü 9iib(cn oer« 
mifd)t tttrb, angeftridjen nnb im Ofen gebacfen. 

110. Soufflee aux amandes. 

V 2 $funb geftebten 3u<fer, 7 4 "Pfunb 3flanbefa, ge- 
aalt unb in 8d)eibd)en gefdjtiilten, unb trenn man Hüft, 
ein tpenig ge&acfte (Sitronenrinbe ober gefto§ene Söanifle 
unb oon 4 föern ba« Seige ju Schnee geföroungen. £>er 
3u<fer ©irb nad) unb nad) unter bie C5ter gerührt unb 
jufammen nod) gefdjroungen, bie 2flanbe(n leidet barunter 
gerüfjrt unb auf einem Söogen Rapier, ber mit gefiebtem 
3ucfer beftreut mirb, oon biefem £eig £>ödü gemacht unb 
nadj bem 23rob im Ofen gebaden ; fie werben nidjt (änger 
at« 5 Minuten im Ofen getaffen. pr Souffles au Cho- 
colat nimmt man 5 ?otf) feinen gefdjabten (Stjocolat ftatt 
ber flftanbetn, fonft mirb gleich bamit üerfaljren« 

v III. Rohes de chambre aux plstaches. 

/ ^ 1 l / 9 Söterting geflogenen unb gefiebten 3"^ er * i U 
Pierling $iftad)en, gefäält unb $ur Hälfte im ÜHörfer 
geflogen, jur ^>älftc ber Sänge nad) aerfcfjnitten unb bann 
beibe £fjci(e unter ben 3ucfer gcmifd)t merben, oon 3 
Siern bie SBeigen mit einem Söffet ooü fpanifc^em Söein 
ju Sdjnce gefdjhmngen unb menn fxc redjt bitf finb, ber 
3ucfer mit ben ^iftadjen leidjt barunter gerüfjrt, bann 
mirb biefe gütte in Robe de chambre*<ßapierd)en getfjan, 
bie aber oorfjer gemalt fein müffen; bie 'ßoplercbcn roerben 
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nur fjatb gefüllt, mit geliebtem 3ucfer leitet beftreut unb 
im Ofen auf einer ©djüffel gebaef cn. 

# 

112. Tronchioes. 

♦ 

*/ 4 ?funb gefiebten 3u<fer, bie feingeljacfte ^tnbe 
einer Zitrone unb oon 3 (Sicrn baö ©eige $u ©djnee ge* 
/q fätoungen; ift bieg aufammen oermengt, fo toirb noch '/« 
t+j CJ Bierling ©emmelmebl borunter gerü&rt, biefer Steig auf 
/ eine mit frifefter Butter leidjt beftriejene Shufjenfdjüffel 
getfjan, in ber SDtcfe eine« fflleff errüden« oerftrieften unb 
im Ofen gebaefen, unb nacSfjer, mä&renb ber Sudjeri no<6 
fjeig ift, in oiereefige ©tücflein jerfönitten. 

113. «nbere ?lrt. 

üttan nimmt 4 / 4 «Cfunb geflogenen unb gefiebten 
3mfer, einen ßöffel ooll «nifl unb t>on 2 (gtern ba« ©etße 
$u ©djnee gefd&mungen, mifcftt ben 3ucfer unb 2Int« ba» 
runter, unb roenn es moljl oermengt ift, fo maeftt man 
oon biefem Steig mit einem fiaffeelöffel §ö<fli auf einen 
Jöogen Rapier unb baeft fie nad) bem Jörob im Ofen. 

114. Meringues. 

üftan nimmt einen Pierling gefiebten (Sanarienjuder, 
ein wenig Ctitronenrinbe fein gefjaeft, oon 3 (Siern baö 
SBeige gu ©c^nee gefcfjmungen, unb mengt alle« roofjl 
burefteinanber, bann mirb ein S3ogen Rapier mit frif efter 
Butter nur menig beftrit&en, oon biefem Steig mit einem 
Kaffeelöffel fefjöne runbe §öcfli gemalt unb mit einem 
»armen £ourtierebecfet gebeeft. <Sinb fie oben über ge« 
baden, fo merben fie mit einem Keffer forgfältig abge« 
löst, oon unten mit einem taffelöffel ba« SBeicfce auö* 
gefjölt unb meggenommen unb bie aWeringue« an ber 
Sßärme aufbehalten; erft toenn man fie feroiren mill, 
werben fie mit geftoßener 9lib(en ober Konfitüre gefüllt 
unb bann immer jmei auf einanber gelegt, bamtt bie güUe 
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gebecft fei. $>a« iiktrfje be« £eige«, fo man au«ge&öf)tt, 
!ann man julefct auf gleite Seife baden. 

115. Papilloms am chocolat. 

Vi $funb gefiebten 3utfer, eben fo Diel gehabten 
<5§ocoIat unb oon 3 Stern baä ©eige ju ©djnee ge^ 
frfjroungen, rüfjrt bie§ alles jutfammen tDoljl burdjeinanber 
unb füllt mit biefem £eig bie $apier$en, bie runb unb 
in ber ©rö§e eine« 3roeifranfenftücf« fein muffen jur 
Hälfte unb baeft fie nad) bem iörob im Ofen; man mu§ 
tr>ot?[ adjten, ba§ fie ntd^t oerbrennen. 

116. <£$ocolat-#erj. 

SWan nimmt V* $funb Geflogenen 3ucfer, 1 4 /t 9Sicr* /<] / 
fing üftanbeln, bie nur mit einem £u$ abgerieben unb 
ungefdjält geflogen »erben, */ A oon einer £afel Chocolat 
gefdjabt unb oon jroei Siern baö Söeige &u @d)nee ge* 
fdjmungcn, rührt bieg alle« mot)l burc&einanber unb for- 
mirt bann §erjen ober eine beliebige Sorm oon biefem 
STcig unb barf't fie auf einer mit friföer ^Butter betriebenen 
©Rüffel im Ofen. SBenn fie gebaefen finb, fo »erben 
fie mit Criroeig unb 3 U( * cr ßtocirt, baß in einem Dörfer 
jufammen gerieben mirb, bt« e« fd)ön meig unb btef tft. 

117. Slciue SabaMHH. 

üflan nimmt Vi ¥funb &n(Ut, ber an einer Zitrone 
gerieben unb bann fein geflogen wirb, Vi ©emmel* 
meljl, ein Kaffeelöffel doü fein geflogenen Stamt* 2 Steige 
oom (Ei unb 1 ®clbc«. £)teg alle« roirb tuotjl unter ein« 
anber getoirft, in ber Ditfe eine« flftefferrüefen« au«ge* 
tr ölt, in lange fdjmale ftiemdjen gefdjnitten, bie um Heine 
runbe Spören genmnben roerben, unb in ber ^Butter lang* 
fam gebaefen. 
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118. ©ute (Etiftatg. 

2)2 an nimmt eine« C£i'« grog ©eigen ©robteig, V 4 
«Pfunb geflogenen 3u<fo> Vi ?f«"b frifcfce ©utter unb 
*U ^ßf«nb 8emmefmef)l. £)teg toirb jufammen »o&t Der* 
/ 'mengt unb ju einem Xeig gemirft, auSgetrölt, bog er bie 
£>icfe eine« üttefferrücfen« fjat, unb in beliebige <5arreau$ 
gefdjnitten; biefetben werben nun auf einer mit frifdjer 
©utter beftriefcenen Düffel rangirt, mit bem Zeigen Dom 
<§i, ba« mit 3ucfer Dermif cf)t wirb, glacirt unb im Ofen 
gebatfen. 

» 

119. SIcine äJlaccaronen. 

2flan nimmt einen Pierling geftogenen &\idtx, einen 
Pierling gefcfcälte üftanbeln, fein geflogen, bie föinbe einer 
Zitrone fein ge&acft, unb Don einem <5i baS SQ3eige ju 
Schnee gefdjroungen. Dann mtrb aüe« aufammeri moljl 
Dermengt unb auf einem mit frifdjer öutter betriebenen 
Sogen Sßa^icr ©erben Heine £)öcfli Don biefem £eig ge* 
mad)t unb biefe im Ofen gebaefen. 

120* Sroquante. 

"Vi 

/ ef % Wall nimmt V, Pierling gefiebten 3u<fer, ftarf ge* 
mögen, 1 Pierling ©emmefmeftl, Don 2 (Siern ba« Söeige, 
ein wenig frifefie« ©affer unb ^omeranjenblüt^enmaffcr. 
S3on biefem jufammen maeftt man einen Jeig, ber ni$t ju 
meid) fein barf, trölt benfelben fo bünn a($ möglid) ju 
einem Ji'udjen au«, tf)Ut iljn in eine mit frif efter Butter 
moljl beftrietjene ©cftüffel ober in eine £ourtiere unb baeft 
tf>n ganj lang f am. 3ft bie Sorte gebaefen, fo mirb auf 
gleidje SBßcife ber Decfel gemalt, nur mug berfefbe auß= 
gefönitten fein. 3ft biefer aud) gebaefen, fo merben beibe 
an ber 2öarme behalten, unb erft menn man fie auftragen 
miß, tftut man 2J2eertrübeü ober anbere ©elee auf bie 
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Sorte unb ben ©edel borauf unb ferüirt fie foglei$. 9ßan 
fann auf bie gleite Seife £ourteletten maefcen. 

121, «nbere %xt. 

2 Söffe! üoü 3wfer, 2 Söffet öott äKe^l unb 2 frifäe 
(Sier, üon beuen man ba* 2Bei§e, »enn man tüiü, 
Sdjncc ftfilügt, werben U)o[)t burdjeinanber gemengt, in 
eine mit ©utter betriebene @d)üffel getfcan, unb in einem 
nidjt &u Reifen Ofen gebaefen, 

122. Stnbere JM. 

<Setb« Cöffct öoü gefiebter 3utfer, j»ei Söffet üott 
s D2ef)( unb 4 (5t»eiß »erben <5d)nee gefölagen, ein 
Xeig barauS gemalt, unb berfelbe bünn auögetrölt; bann 
belegt man gang Heine £ourte(etten»üttöbeli bamit unb 
baeft fie fdjneÜ im Ofen; wenn fte falt finb, fo t&ut man 
©elee irgenb einer Slrt in bie Sourteletten. 

123. ©lacirte Saftonien. 

2ftan nimmt einen £eüer üoll fd)öne Saftanien, bie 
gefd)»ellt unb gefcfcält »erben, aber fo diel mögüd) ganj 
bleiben mfiffen, 3 Pierling (Saffonabe, oon »elcfcer man 
mit Söaffcr einen bitfen 8t)rup fodjt. $)ann »erben .bie 
taftanien in eine große s Jfteffing|>fanne gelegt, fo baß 
nur ber $oben überbeeft »irb unb feine über ber anbern 
liegt; bann gießt man oon bem @t)rup baruber, baß ade 
Saftanien übergoffen »erben, läßt fie auf bem fjeuer mit 
bem @tjrup nur »arm »erben unb siebt fie auf eine 
zinnerne platte berauS, au« »elcfcer man fie fa(t »erben 
läßt, unb fäfjrt fo fort, bis alle glacirt finb. 

124. Stnbere «rt 

3Kan nimmt ba« gleite ®e»icbt 3uder, als man 
gefd)»ellte unb gefd)älte taftanien fjat, fegt ben 3uc!er 
mit SBaffer in einer gelben Pfanne auf* Oeuer unb t>er* 
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fcfjaumt iljn; bann »erben bie Äaftanien bar ein getfjan 
unb mit bem £udcv ein paar Minuten gefönt, lieber 
l) er ausgesogen unb erft »enn ber .ßuefer, ber unterbeffen 
immer gefocfjt »irb, ju einem biefen ©tyrup cingefoeftt ift, 
»ieber barcin get&an, unb wie oben bamit öerfarjren. 
3)2 an Fann, »enn man »iö, ein »enig SöaniÜc in ben 
Btjrup tljun, maß fefjr gut ift. 

125. £>range&@4nttten. 

3Jian nimmt bie ganj fein abgefc&nittene töinbe oon 
tiner ober mehreren fügen Drangen, je nad)bem man eine 
Portion (Schnitten Gaben »iß, biefe fötnbe foetjt man in 
einer irbenen (Saffcrotte in ©affer, ba« man einige floate 
üeränbert, bi« fie »eid) finb. ÜDann mad)t man einen 
<St)xup oon fpanifcfjem ober fonft gutem »eigem ©ein 
unb .Sucfer, «nb wenn er gefocfjt ift, fo preßt man ba« 
3u« ber befänittenen Orangen barein, rietet iön in eine 
£affe an unb fcfjuctbet oon »eigem *8rob bünne (Schnitten, 
bie auf ber ©tut fdjön gebäht, burd) falte« ©affer ge* 
gogen unb auf eine platte neben einanber gelegt »erben; 
bann »irb bie Orangerinbe ganj fein gefdjnifelt, oon bem 
@tyrup ein »enig barüber gefc&üttet unb auf bie *8rob< 
fefjnitten gettjan, auf jebe glcirf) Diel; bie (Schnitten Fön nen 
auf einanber gelegt »erben, unb ein »enig ©rjrup barüber 
gefdjüttet; ber anbere <St)rup aber »irb jurücf behalten, 
um beim ©eroiren gu ieber ®4nttte ein »enig iufd)ütten 
ju tonnen. 

3ßan fann auf gleiche ©eife aud) (Sttronenfcfcnitten 
machen. 

126. Steinerli 

SKan nimmt 1 9fb. geftotjenen 3u<fer, 1 ?fb. SDletf, 
4 @ter, oon benen bie ©eigen ein »enig gefd)»ungen 
»erben, 3immt nadj belieben ober oon einer falben (£i* 
trone bie 9ftinbe getjaeft, au« biefem jufammen »irb ein 
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£eig gemalt, berfelbe in ber £)icfe eines 3Refferrü(fen0 
auSgetrölt, mit Üftöbeli au«geftod)cii unb auf einer mit 
äftefjl beftreuten Steffel im Ofen gebaefen; fte bürfen 
aber ntrfjt lange im Ofen fein unb nid)t fjart gebaefen 
werben. «Sie bleiben lange gut 

127. 28eint>lä*H. 

Sin falbes $funb Wltty, ein ^tertefpfunb fuge öutter, 
ein wenig gefdjmofjen, toerben mit Reißern Sein angerührt, 
bänn auSgetrölt, mit WloM auögeftocöen, mit (£i»ei§ 
angeftric&en unb mit 3ucfer beftreut, in bie mit Butter 
toofjl angeftri^ene $ud)enfd)üffel gelegt unb in nicfjt jii 
großer ^>ifec gebaefen. 



tiädevlu 



1. (frtra gute Säcferlt. 

(£itt *pfunb gefto&enen 3«^^ * @4oppen £>onig, 
l /i ^fnnb 3Wanbeln, niefct gefcftält, nur fauber abgerieben 
mit) grob gefdjnitten, 3 Sotfj feinen 3»wnt> nur feljr grob 
geflogen, 14 9iftgeü fein geflogen, Don 2 Zitronen bie 
iftinbe geljacft, etmaö mefjr «(6 V 2 Pierling Gitronat, aud) 
geftaeft, nnb 3 Söffet t>oü fpanifdjen ©ein ober &irfd)eii- 
»affer unb 2 $fb. ©euimeline&L Die £>älfte be« 3ucfer3 
inirb bei Seite gefieüt, ba8 Uebrige aüeS in einer <5d)üffe( 
rooftl Dermengt unb Don ben 2 $funb üttefjt nur 4 bis 5 
Söffet doü barein gerütjrt, bafc Uebrige aueb jurücf begatten. 
Die ©Rüffel mit bem £etg roirb nun jugebeeft nnb über 
^adjt auf einen laumarmen Ofen gefteüt, am borgen 
bann baö 2Dief)l nnb ber 3"cfcr auf baö Söirfbrett getfyan, 
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ber £cig baju, unb bte§ jufammen »of)l ge»irft, bi« 2)M)l 
unb 3«cfcr mit bem £eig bermengt ift, bann wirb ftü<f< 
»eife oon bicfem STeig genommen unb au«getrölt, in ber 
Dirfc eine« Keinen falben ginger«, unb ju ßaderlt ge* 
fc&nitten, in beliebiger ©röge, bod> nidjt ju grog, ba ftc 
im 4öacfcn ein wenig größer »erben. 5Dic ßäderli »erben 
nun auf ©Düffeln gelegt, bie mit feinem ©libenöl nur 
gan$ wenig befinden »erben, fie muffen nid)t &u narje an 
dnanber gelegt werben , »eil fie fonft jufammen laufen, 
gür bie ©lace »irb ein bider ©rjrup oon äutifo unb 
Gaffer gefönt unb bie Cätferli bamit beftridjen, efje fie 
in ben Ofen fommen; fie müffen fdjön gelb unb nidjt 
braun gebatfen »erben. 

J)iefe Portion, »enn fte in ber Orbnuiifl 'gemalt 
»irb, fett 120 bi« 130 <Stü<f ßäcferti geben. 

NB. 3Kan fann biefe Säcferli bafjin abänbern, bag 
man toe Sftanbeln »eglägt unb ftatt ber 2 Zitronen 2 
füge unb 1 bittere ^omeranje nimmt; in Ermanglung ber 
bittern »erben 3 füge genommen. Sie »erben ferjr gut 
auf bie eine »ie auf bie anbere Irt, auf bie lefcte inbeg 
für Diele ^erfonen bieücicrjt noc& angenehmer. 

2. Stnberc Slrt. 

3ttan lögt einen Pierling gezogenen &\xdtx unb ein 
©la« §onig jitfammen in einem gelben ^ßfänni auf bem 
geuer fcfimeljen, unb fügt ein 8ott) geflogenen 3immr, 1 
Söüfdjetdjen SD?aci« unb 9 SRägelt, au« geflogen, 1 S3icr* 
Hng fauber abgeriebene, grob geflogene SRanbeln, Don 
einer Zitrone bie tffinbe gerjatft unb 1 Pierling 0JZct)t baju. 
SBon biefem 3fler)l »irb ein »enig mit allem Uebrigen in 
ben 3utfer unb §onig gerü&rt, unb bieg aufammen ein 
»enig geröftet, ba« übrige Sftefjl »irb auf ba« SBirfbrett 
v getl)an, ber geröflete Xeig barauf unb nun jitfammen ge* 
»ir!t, bi« ba« 3Ref)l alle« mit bem Steig öermif d)t ifl. 
Dttan fann, »enn man lieber »itt, bie ©lace *on (Siweig 
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unb £ndix machen, meldjes jufammen im ÜWörfcr gerieben 
Wirb, big fic 9 an', tnet§ ift, bie ^äcferlt erft wenn fie ge* 
boefen unb falt finb, bamit befinden, worauf man fie 
troefnen lagt. 



3. Stnbere SM. 

» Vi 8otb geftoßenen 3immt, ^a(b fo t>iel geftogene 
_ ägelein, oon 2 Zitronen bie föinbe gebaeft, 1 Sterling 
Zitronat au* gebaeft, 1 7 4 <ßfb. f>onig unb glei* fäwer/^ ^ V , 
^udferftjrup. £)onig unb (gtjrup »erben sufammen in r 
einer gelben Pfanne auf« geuer gefegt, unb wenn eö an* 
fängt &u fotften, ein fleined ©la« oofl Äirfcbenwaffer barein . 
gegoffen, ©pejeret unb GHtronenrinbe borein gerüfjrt unb 
in eine <5d)üffel angerichtet unb fteben gelaffen bi« e« fatt 
ift. $)ann wirb 2 % $fb. ©emmelmebl unb 1 $fb. ge« 
ftogenen >$ucfer auf ba« ©irfbrett getban, ba« ©efoebte 
barauf unb bieg nun &u einem ^eig tüchtig gc wirft, bis 
aüeö mit einanber oerimfcbt ift, mte oben bamit »erfahren, 
ber SCcig nur etwa« bünner au«getrölt. ©te öäcferli wer* 
ben mit bünnem 3ucferf^rup angeftrieben , ju bem man 
ben &üdtx üon bem obgemelbeten ^funb jurücf bebätt; 
fie werben oor bem JSacfen angeftrieben unb fdjön gelb 
gebaefen. 

* 4. Slnberc 2lrt 



0t / (Sin ©poppen §onig, 1 $f b. geflogenen 3ucfer, 1 7, 
$fb. «bdUiJbif AJM 3immt, 20 bi« 30 geftogene ?H&y 
&J^&$l&wi\ f Vi Pierling Zitronat, V2 Pierling ^omeranjen* 

{/ fcbalen, fein gefdjnitten, 3 Pierling üftanbefn, eine bittere jj/fj^ 
9$omeranje unb eine (Sitronenrinbe, ebenfafl« fein ge* 
febnitten, unb 3 Söffel öoü ftarfen »eigen äöetn. ©er 
$onig wirb mit ein wenig SBaffer in einer gelben Pfanne 
auf« geuer gefegt, unb wenn er auffodjen wiü, ber 3u<fer 
barein geritfjrt, naebber bie äflanbeln, «Spejerei u. f. w., 
unb erft bann ben Sein unb ba« SMcljl. £>teg wirb ju* 
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fammen tüd)tig gerührt unb getobt, bi« fid) ber^eig ootr 
bet Pfanne tö«t; bann mirb er in eine mit 2flcljt beftreutc 
©Rüffel angerichtet , unb wenn ber £eig beinahe fa(t ift, 
toirb er au«getrö(t in ber SMtfe eine« breiten Keffer» 
rüden« unb na* ©elieben Derfdjnitten. SDian fann bie 
Säderfi mit einem gefaxten ©tjrup t>onf3u<fer unö Söaffer 
gtaciren, bie ©d&üffel, auf ber fie gebacken m erben, mu§ 
mit feinem Ofiuenöf angeftric&en »erben, unb ber Oft» 
nid)t ju f)eig fein. 

5. SafetSätferfi 

(Sin Sterling £>onig, Vt $funb geflogenen 3ucter # i 
Pierling nur abgeriebene, grob gezogene SRanbefn, t 
Pierling Zitronat, glei<t> Diel überjutferte, bittere $o* 
meranjen unb bie 9?inbe einer (Sitrone, aüe« gefjadt, ±JZ* 
Soft feinen grob geftogen. Vi Soft Wägeli, fein p c/ , 

geflogen, 4 ßöffel Dott fitrfdjenmaffer unb 1 ^funb ©em* / 
aietmeftf. £>er £>onig toirb in einer gelben Pfanne auf« 
Jener gefegt unb üerfdjanmt, alle« ©etöürj, Zitronat *C* 
mit bem &u&tx in eine ©djftffel get&an, ber £)onig Ijeig 
barüber gemattet unb jufammen moiii Dermengt, bann 
ba« RirfdjemDoffer barein gerührt unb julefct ba« SDceljl 
mit allem tt»of>t Dcrmifcfjt unb gcroirft. Siefer STetg mirb 
am Slbenb bereitet, über $ad)t bleibt er ruljen, unb am 
üftorgen wirb er au«getrölt in ber ©Ufe eine« «einen 
falben ginger«, unb nur fo Diel SBteftf baju genommen, 
a(« jum 8u«trö(en burc&au« nöttjig ift, bann in genanter 
gorm unb ®röge Derfdjnitten, unb auf ©djüffeln, bie mit 
feinem Del nur toenig beft rieften finb, rangirt unb im 
Ofen gebaefen; erft roenn fie falt finb, werben fie glacirt 
mit ©eigem Dom <Si unb 3«dcr, ba« jufammen im ÜWörfer 
gerieben toirb, bi« e« ganj roeig unb fo buf ift, bog beim 
Slnftrcidjcn ber öäcferli bie ©lace ntcfjt abrinnt; bann lägt 
man fie troefnen, efjc man fie auf einanber legt. 
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«. anbete «ft. 

ÜRan nimmt 2 1 /, ©poppen $onig, 1 $fb. geflogenen/;^ 
3»«»#44Jäk 3immt # grob geflogen, 4 A 8otb Vögelt, Tß . 
fein geflogen, 1 Pierling üRanbeln, nur trodfen abgerieben, 4 
unb nicöt aüju fein gefefinitten, bie Winbe üon *mei (Ei* 
tronen unb einer ^omeranje fein getjadt, ein Pierling ^ 
Zitronat unb_5jtotl) <ßomeranaenf traten, fein gefdjnitten, 
unb 2V 4 $funb ffltefjl. Der £>onig wirb in einer gelben ' 
Pfanne auf« geuer gefefct, unb menn er aufgeben will, 
oerfebaumt, ber 3näer auf bem geuer in ben $onig gc 
rubrt, fomie auo) ba« s U2e!j(, oon toeldjem man ein paar 
$änbe doü jurMbebält junt Sluetrölcn. Oft 3ucfcr unb 
3Refjl mit bem £onig toobl oermengt, fo toirb bie Pfanne 
ab bem geuer gefledt, alle« Oeroürj tc. in ben £eig ge* 
t^an, tüchtig burd) einanber gerührt, auf ein mit Wltty i 
beftreute« ©reft angerichtet unb glei$ toic oben bamit i 
oerfabren, nur baß ber Steig bitfer au«getrölt toirb, un* 
qefäbr eine« tleinen falben Ringer« bief , unb erft na cb 5 
bem fie gebatfen unb falt finb, ©erben fie glactrt mit 
ffieigem oom (Si unb 3"^r, ba« jufammen im Dörfer 
gerieben »irb, bi« e« toetg unb fo bief ift, bog beim 2ln- i 
ftreicfjen ber Söcferli bie ®(ace niebt abrinnt, bann lägt 
man fie troetnen, ebe man fie auf einanber legt 



7. SMtme Sädetli. 



(Sin (Sojoppen £>onig, 1 $fb. 3ucfer, l 8otb grob A? 
geflogenen 3immt, oon % Zitronen bie föinbe gebadt, 7« 
-Sterling (Süronat, autb gebaeft, uttb V/ 4 ?fb. ©emmel* 
u J mffi, leiebt gewogen, ©er £>onig mirb mit einem falben 
OlaS ©affer auf« geuer gefefct, oerfebaumt unb wenn er 
ftebenb ift, fo toirb auf einem Söirfbiett ba« äHebl mit 
allem Uebrigen angerübrt unb toobl geroirft. £>ann toirb 
biefer £eig jugebedt unb na* ein paar «Stunben jiemlicb 
bünn au«getrölt unb bie Mderli in beliebiger ®rö§e ge« 

©crncr-Äo^buc^. 25 
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fdjnitten, btefc bann auf eifernen Düffeln, bte mit feinem 
Jöaumöl nur gan& wenig bcftridjcn roerben, rangirt unb 
über i)iad)t fielen gelaffen, am borgen bann mit 3uder» 
ftjrup angeftrtdjen unb im Ofen naci) bem örob ge* 
baden. 

NB. Sitte öacferti unb Öebfudjcn müffen &um ©aden 
auf ber Sdjüffel »eit au3 einanber gelegt ©erben, »eil 
fte mefjr ober weniger oerlaufen. 

8. Wotolaumttli. 

(Sin $funb OJZanbeln, bte ungefdjalt »ol}l abgerieben 
unb fein geftogen »erben, 1 $fb. geflogenen 3udcr, 4 
r ^ </2otl) ni*t fein geflogenen ijimmt, 4 8ot& gehabten Sf)o* 
</ colat unb oon 4 Zitronen bie töinbe fein geftadt- ©er 
3uder wirb mit ben üRanbeln unb einem Süffel oott 
SBaffcr auf bem geuer gefdjmolien, ber ßtyocolat unb ba8 
Uebrige barein gerührt unb nur nod) einen 2lugenblid auf 
bem geuer gelaffen, bi« ber Xeig nag genug ift, bag er 
äufummenfjätl. Sann »irb er auf ein örett getban unb 
nur mit ganj »enig fltteljl au«getröft in ber $)ide eine« 
falben Singer«, bann na* beliebiger ©röge Öäcferü ge* 
fdjnitten unb auf einer mit feinem Oel fefjr ftar! be* 
ftridjenen ©djüffel gebaefen. ©oflte ber Xeig ju »enig 
nag »erben unb nidjt jufammenljalten, fo fann man auf 
bem ©rett ein Söeige« Dom Si barein »irfen. £>ie Sfiderli 
»erben mit ber »eigen @lace, »ie oben, angeflric&en, aber 
erft »enn fte gebaden unb wieber !alt finb. 

9. «nbere «rt. 

Q (£in *ßfunb ßefiogenen 3uder, 1 Pierling gefd)<\J)ten 
(Sbocolat, 1 Jülättdjen SDfaci« unb 4 iftägelein geftogen, 
oon 2 (Zitronen bie Öfinbe fein gebadt, 5 Pierling ©em* 
nielmetjl, oon 3 intern ba« Seige unb nur ein «Selbe«. 
3uder, (Sljocolat unb ®e»ün »irb mit bem Selben üom 
(Si unb 3 Söffet frifAem ffioffer angerührt, unb audj ba* 
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SBeige ber 3 (£ier # ju Schnee gefdjwungen, Riefet ba« 
SRe&t mit bem Uebrigen oermengt, atte« jufammen tootjl 
gewirft unb, tote oben, in gleicher SDicfe audgetrÖCt unb 
flletd) bamit berfaljren. 

10. £nfelnufc8äiferlt. 

üttan nimmt 6 Sotlj $afe(nugfernen, bic troden ein/c/ 
wenig geröftet »erben, bi« man bie £)aut abreiben fann, 
unb bann fein geftogen, gleich ferner geflogenen 3mfer 
unb bas SBeige eine« (£i'g, $u 8d)nee gefdjwungen. £>ie§ 
alles wirb wof)( fcurefjeinanber gerüfpt unb SfJZe^t nur fo 
oiel 5 u g e f e t3 1 , als nötljig tjl, um biefen £eig auGtrölen 
in fönnen, ber etwa in ber X)i(fe eine« HWcffcrrücfcnö 
aut-gefrött fein muß; attbann werben Säcferfi baüon ge< 
f et) niiten unb auf einer mit feinem Oe( beftri (Jenen 
@$üffel gebaefen. 

11. (Sitronen-Säderlt. 

(Sin Pierling gefiebten 3 U( * er > 1 Dieding ©emmel* 
merjl, bie föinbe einer Zitrone fein gefjaeft unb ben @aft 
berfelben, unb enbliaj bad üöeige oon einem Gri ju <5d)nee 
gefdjtrunoen. $)ieg aüe8 wirb wof)l oermengt unb gewirft 
unb ber £eig ausgetröft in ber Dicfc jweier fltteffwrücfen 
unb in Säcferliform oerfdjnitten ; bie ßäcferti auf einer 
mit frifdjer Butter nur leidjt beftridjenen ©cfcüffel rangirt, 
mit ©eigem Dom (§i unb 3 U( to oermifaV, glacirt unb 
im Ofen gebaden. 

12. SBrige SäcferU. 

3»ei <ßfunb @emmetaie(jl, 2 ^fb. gefiebten 3 u ^r /u >^ 
-4 8otfj äWu$fatnu§, 2 8otl) 3iramt unb 16 ftägeli, weldje / * 
bret Untere 5lrtifel aüc fein geftogen werben, bann bie 
3?inbe t>on 6 Zitronen fein gefefinitten unb oon brei 
grogen (Sicrn ba« SCöcigc gu 9crjnee gezwungen. 2ltte« 
aufammen wirb nun woftl oermengt unb ju einem feften 
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Ztig gemirft, bcr bann in btr £icfe eine« üftefferrücfen* 
auftgctrött roirb unb, mie oben, oerf dritten, gtoctrt uub 
geborten. 

13. ßttitten-- (ffüttcnen--) gärferli 

OBan i*a(t fdjönc reife, frif$e Quitten (Äüttenen), 
fcftncibct bie äernc ijerau«, unb !o*t fie in einer gelben 
Pfanne mit Gaffer rccfjt meicfc, bann werben fie and betai 
SEÖaffer gebogen unb ganj f>ei§ bur$* Zamt« gebrüdt; 
öon bieüm Quittcnfleifcfc nrirb 1 $funb genommen und. 
Don 1 $fnnb 3ucfer mit ein mentg SBaffer ein orbentlid) 
biefer Srjrup getobt unb gau& I}etß unter biefed Quitten* 
fleif* gcriifjrt; bann ttirb nod) ooit '/« ¥funb fein ge* 
ftojsencm 3ucfer etwa bie Hälfte unter ben Quittenteig, 
gucirft, bie anbere juin 2lu«trö(en beö Zeige« unb sunt: 
Söeftreuen ber Wöbet gebraucht , bie man auf ben au«gc* 
tr ölten STetg br lieft; bann roeroen fie auf einem »armen, 
aber nidjt feigen ©ftn getroefnet. Stan fann au* ein 
menig fein gefyuftc £itronenrinbe in ben Zeig trjun, uub 
roena man fie gerne rot§ fjaben roill, fo färbt man ben 
Zeig- mit ein tpenig (Srbfctenfaft. 

i 

; 14. Sloxtumtfll 

;7 % 3*/t Pierling 3u<fer, leieftt gemogwt, 1 $fb. f>onig^ 
Vi 3udtrft)rup, ein toenig ^ägeliputüer, 2Naci«- 
unb 2Wu«fatnu§, oon 2 Zitronen bie töinbe fein gefyatft, 
2 Sotlj 3immt grob geflogen unb ein ®«t$ noü fiiaret; 
bieg alle« wirb burd) einanber gerüljrt, 2 <ßfb. feine« 
(Semmelmehl gewogen, oon mehftem 3 $anbooH in ben 
Zeig gerüfjrt unb >ine ftanbooü bar üb er geftreut totrb. 
tiefer Zeig wirb nun über ^adjt auf einen tauroarmen 
Ofen gefteüt, am borgen auf einem Kuchenbrett bafr 
übrige 3tte&l barein geroirft, nur ba« 9cötljige jum Xu** 
tröten toirb jurücfbefjalten, in ber Z>icfe eine« TOeffcr*. 
rücfenö au«getröft, in beliebiger ©rö§e ju öäcferü ner* 
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f^nitten unb wenn fie tjatb ße baden ftnb, mit einem 

@t)rup üon 3nder nn & SB äff« r glacirt unb böüig ge< 
badfen. 



15. S?et)fndjcn r fcftr gut. 

5>ier§tt nimmt man 1 3mm i (7 4 3fläg) Semmcfateljl, 
1 poppen $onig, t*/i $fb. 3«^rf)}rup ^ einen SöffeC 
t>oll rein ertefeiien Slnia, 18 föägeti, geflogen, unb einer 
£>afe(nirg groß ^otafdje, in Söaffer aufgelöst, atteG ^u« 
fammen mit ber $ä(fte be«? s JJceb(« ftu einem Steig ange» 
rftf>rt, aße8 nw>&( öermengt nnb über ^atfjt flehen je* 
[äffen. 2lm borgen wirb bie onbere £>8lfte be« ÜRefff« 
barein gcruirft unb tüd>tig gefnettet, ber £eig auägctrölt 
unb ba$u ein wenig geflogener 3w?er au f$ ^g rett un ^ 
über ben Seig geftreut. 'JJtan trölt ben S£eig in ber £)ide 
eine« 3flefferrftden8 au«, unb fdjneibet größere unb Heinere 
tfebfudien nad) belieben banon, legt fie auf eine mit 9Ret)( 
betreute @d)üffel unb ba<ft fie im Ofen, ©enn fie 
flebaden ftnb, fo werben fie mit frtfcfcem ©affer ange* 
ftridjen. 



16. gcMüdjli anbetet Uxt 



Grin ©poppen £)onig, ! /t $funb geflogenen 3uder, 
Don 2 Zitronen bie ftiinbe qeftatft, ein tuen ig geflogenen 
2ttaci« unb ein Söffet Doli Äirfcfcenmaffer. ©er $onig 
wirb ein mentg warm gemad)t, bann mit allem Uebrigen 
oermifd)t unb Wltty barein getmrft bi« man ben £eig 
aufltrölen fann, ber in ber £)ide eines üttefferrudenG fein 
mug, ju ßebfüdjli gefänitten, bie auf eine mit SKeftI be- 
ftreute <5d)fiffel gelegt, mit 3u<tofo f up angeftridjen unb 
gebacten werben. 



17» SeHflftli, feit gut. 



5^)ret Pierling geflogenen 3uder, ftar! gewogen, 1 
Stoppen §onig, eine $anb t>oü Äni«, bie ftinbe oon 
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2 großen Zitronen gefjacft, hagelt unb ÜKaci«, jeber Slrt 
eine Heine Sftefferfptke, eine halbe gehabte 2fluöfatnu(j, 

3 Cöffel ooü flirfdjentoaffer unb 2 $funb BemmelmefjL 
Der £>onig totrb auf« gcuer gefegt unb öerfd)aumt, bann 
in einer ©djüffet mit allem ©etoüra unb 3ucfer vermengt 
unb rnofjl burch etnanber gerührt, bie 3 Söffe! ooü ^irf cfjcn* 
tuaffer baui unb 3 ober 4 Jpänbe »od tum bem abge» 
mogenen 9Jiet)t barunter gerührt; toenn atteß wofil oer> 
mengt ift, fo luirb ein roenig üftefjl über ben Xeig ge* 
ftreut, bie Sdjüffef ^ugebeeft, auf einen niefit aflju toarmerr 
Ofen gefteüt unb brei <Stunbcn fielen f äffen , baö übrig 
gelaffene ÜKefjt auf ba« Söirfbrett getljan, ber Steig barauf, 
jufammen gcroirft unb tüchtig gearbeitet, bis baft 9J2e6t 
mit bem £eig aüe« ü ermengt ift; e« totrb ettoaS SBenigefc 
oon bem üftefjl jurüefbehatten jum 2lu8irö(en be? £etg«~ 
3ft berfelbe nun gehörig gearbeitet, fo Wirb er bie 9to*t 
über an einem fühlen Ort aufbebaften, am SWorgen banrr 
in ber Dicfe eine« ÜWefferrütfenS auSgetröft, unb in be* 
tiebiger ®rö§e oerfanitten, toenn man toiü, üftöbeli auf* 
gebrücf t, unb auf einer mit feinem Oel betriebenen @djüffcl 
gebaefen. Sie »erben mit einem ©tyrup oon 3uder anb 
ffiaffer gtacirr, toenn fic halb gebaefen finb. 

,18. Sommert ebfüflli ober fftetfiftt. 

SRan nimmt i $funb geftoßenen 3udcr # bie föinbt 
/ Sf , einer (Sitronc fein gebadr, ein Cotft grob geflogenen &\vmt, 
S ein @laS öoll £onig unb gleitb oief ©affer. Der £>onig 
mit bem Saffer in einer gelben Pfanne auf« gener ge* 
fegt, unb toenn er roarm ift, bie £>ä(fte be$ 3 uc * crö mif 
Zitrone unb ^immt ba$u, auf bem geuer Sföefjl eingerührt 
unb tücbtig geflopft, bie fid) ber Xeig oon ber Pfanne 
löfen toid. Dann toirb ber übrige &*dtx auf ba« SBirN 
brett getban, ber £eig au* ber Pfanne barauf unb §u* 
fammen noch getoirft, unb nur no$ ein wenig Dfteljl (eierjt 
barüber geftreut, toenn ber Steig am ©reit unb an ben 
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$änben Heben toifl; bann totrb er ganj bünn auflgctrölt 
unb babei audj ntdjt mefjr 30?et)( gebraucht, atd burebau« 
nötljig ift, bamit er nidjt anHebe; fdpteibet bann f leine 
ßebfüdjli, t^ut ftc auf eine mit feinem Del nur toenig be= 
ftriebene 6<ftfiffe(, glacirt fie mit bem ©eigen öom (St 
mit 3u(fer öermifdjt un!> barft fle na* bem ©rob im 
Ofen fdjön gelb. 



Sacfwert, in Satter ge&acFetn 



I. aRanbefcSBeggU. 

iü2an nimmt Vt *$funb gefdjälte unb fein geftogene 
üttanbeln, Vt ?f&* geflogenen 3"<*er, bie üRinbe einer 
fleinen Zitrone fein getieft unb 3 roo&l getopfte (Sier, 
bieg allcö mirb mofjl bureb einanber gerügt unb *Dtelj( 
barein getoirft, faiö man einer f (einen $aumnu§ groge 
bügelten formiren fann, bie man ein roenig in bie Sänge 
njäljt unb in Butter baeft; fie müffen nur tahgfam ge« 
baden ©erben unb foüen im $3a<fen oon felbft in Der 
SWttte aufreigen. 

2. »nberc »rt 

(Sin tjalbeö $fnnb gefebälte unb fein geftogene Dlan* 
beln, Vt ^f«"b 3"cfer, bie föinbe einer ffiitrone fein ge« 
, tjaeft, Vt Cotb geflogenen gtamt, eine« St'i grog frifdje 
©uttcr unb 3-4 roobl geflopfte (Sier, wirb, mic oben, 
burebeinanber gerfibrt unb üftebl barein gettirft, unb gleid) 
bamit oerfaftren unb gleid) gebatfen. 

3. Snbere «rt. 

(Sin «Pfunb gjlebl, ein SBiertelpfunb füge ©utter, ein 
«iertelpfunb gefdjftlte unb geftogene 3Ranbcln, ein Biertel» 
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pfunb fein geflogener 3"cfer, brei (gier unb ein toenig 
<SUroflcnrinbe »erben auf bem ©irfbrett einem locfern 
Steig oerarbettct, bann längliche ober runbe ©eggli barau« 
formtet unb in fefcr feiger ©utter langfam gebaefen. <&>t* 
balb bie SBcggti in ber ©utter finb, ftefltman bie^famte 
ab bem %ma, fie toürben fonft *u Graun »erben , ofjnc 
auf $ugef)en unb t&ut aurf) nieftt ju Diele auf einmal in bie 
Pfanne, bamit fie 9?aum genug fjaben fid) umjutoenben. 
3n einer irbenen Stftüffel jugebetft unb an einem troefenen, 
füllen Orte fönnen fie lange aufbetoafjrt »erben. 

4. ®ta$toflrme. 

Gsin Pierling gezogenen Sudn, 2 ganje £ier, eines 
"(Si'S grog frifäe ©utter, ein Söffe! coli Wblen, bie 
9?inbc einer Zitrone fein ge^aef t , ober grob geflogenen 
3immt mirb mo&t oermengt unb mit fo üiel Semmelmehl 
a,e»irft, al« e« bebarf, um ben Seig *iemfidj bünn au«* 
ftittrölen; bann f^neibet man mit einem Dtäbletn formale 
töiemcfien unb baeft fie in ©utter. 

5. «nbere Hrt 

(Sin IjalbeS $funb geflogener ^uefer, ein wenig 2Im8, 
ober Don 2 Zitronen bie 9?tnbc fein gefjaeft, 7* $funb 
frifdje ©utter, bie gefcfcmoljen unb mit bem Üebrigen 
oermengt toirb, bann toirb *»d) ©emmeüneljl barein ge* 
mirft tt>ie oben, unb im Uebrigen aud) gleich bamit Der* 
faljren. 

6. £afclnufr©ra«münnc. 

Sin Pierling §afelmtgfernen, bie nidjt geaalt, aber 
fein geftogen finb, werben mit 6 Cotfi fein geriebenem 
3uder unb üon 2 Siern ba« SBeige iufammen in bem 
Dörfer verflogen, bis ber Xeig gan* jäfje wirb; bann 
wirb er burdj bie Sprite auf eine ©cbüffel ober einen 
©ogen Rapier getrieben unb im Ofen gebaefen. 
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7. Sintfi 

(Sin Pierling geflogenen 3u<fer, 7* ©ierlüig frif d^t 
öutter, 1 ©ierttng Gier, «/• Vfb. Serametmeftf, bie SRtnbe ^ 
oon einet Zitrone getjaeft unb 3 Söffet doÜ Sftiblen »erben 
jufammen getoirft, bann mad)t man üon biefem STetg einet 
©aumnug groge, lange SBeggli unb baeft fie langfam in 
öutter. 2D?an fann ftatt Zitronen ein wenig geftogene 
S3aniüc batein tfjun. 

8. «nb er e ?trt, 

üflan nimmt 7t $funb Semmelmeljl, 1 Sterling ge* 
fiogenen 3u<**r, ein ganjes @i, tüd)t Döüig 1 Pierling 
ftifdje ©ntter unb einen tföffel ooü Söein ober ßirfdjen* 
»affer, aus biefem $ufammen toirb ein £eig geuntft, ber* 
felbe bünn ausgetrölt, in 9?iemcben gefdniitten unb bie« 
Felben in ber SWttte ber Sänge nad) getieft unb in {Butter 
gebaden. 



9. ©ute £obelfoäne. 



;^E)rei Siebtel $funb geflogenen >$u<fer, 7t ?funb ge* 
fdtfUte unb fein geflogene S D Janbein, bie 9?inbe einet (£i= 
ttone fein gefyacft, obet •/« Sotft geflogenen ,3immt, 3 
ganje (gier unb 3 Ööffei Doli Sftibfen »erben mögt burd)* ^ 
einanber gerührt unb mit foüiel <5emmelmet)l als nötljig 
tft $u einem £eig gemirft, bag man ifjn möglidjft bünn 
auStrölen fann, bctfelbe bann in SRiemtyen gefduiitten unb 
in ©utter langfam gebaden. 2Kan fann nad) bliebet? 
bie üftanbeln roegtaffen. 

10. 3uder--Mj?lt 

(Sin Pierling geflogener äudex mirb mit 7t $funb 
(Semmefmefjf, brei rooljl geHopften Giern, einet Sftug gtog 
frifdjer Butter unb ein roenig Knie tooljl oermengt unb 
&u einem leig gemirft, runbe Sfigeldjen in ber ©röge 
einet ittug baoon formirt unb biefe in ©utter gebaden. 
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©acfwerf, in Butter gebaefen. 



11. ©ol bette Rauben. 

9?üftrt Semmelmebl mit foltern ©affer jart an, Oer* 
bfinnt ben Seig mit einigen Seigen Don (Eiern unb nimmt 
Ali jebem Seigen Dom <$i einen Kaffeelöffel Doli geftebten 
$ uder baju; ber £eig mug fo bief fein, bag er orbcnttt# 
laufen mag, ein Söffet üoü baoon in einen Xri^ter mit 
brei Söcblein getrau, unb lägt Ujn, tote bei ben ©träubli, 
in beige Butter fliegen. ©ic $auben foHen oon ber 
Oröge einer tieinen Untertaffc »erben; fobalb fie feftön 
gelb gebaefen finb, »erben fie auf ein Jrölljolj gelegt, 
bamit fie gefrümmt »erben; unb fo »irb fortgefahren, bis 
ber JEeig gang gebaefen ift. &6 »irb aber nie mefjr al0 
eine fraube auf einmal in bie Jöutter getban. s I>?an fann 
ftatt SBaffer ftibba ju bem Steig nebmen, fo »erben fie 
nod) belifater. 

i2« mommmi 

<Secb« Söffel ooll @emmelmebf röt)rt man mit guter, 
falter ÜRileb jart an, tt)ut öier @ier unb 3"cf*r naef} J8e* 
lieben bap, Köpft e« tüdjtig unb giegt nod) 2ttilcb binju, 
btd e6 bie Dicfe etned Omelettenteiged §Qt. £)a$ (Sifen 
tunft man in bie beige Butter unb bann in ben Xetg, 
ber baftfelbe gan* überbeefen, boct) niebt Darüber btnauft* 
geben foü, »eil man bie ftüctfi fonft mdjt baoon abiöfen 
fann; ba« Äücbli »irb aud) am (Sifen in ber Öutter ge* 
balten, bis es gebaefen ift. 

13. Gfjam4rion=Süd)(t. 

Drei Söffe! ooü ©emmelmef)!, 3 Söffe! ooü gefiebten 
3uder, eine $anb ooü gefdjältc, fein geflogene üftanbeln 
unb oon einer t)albcn Zitrone bie töinbe fein gebaeft »ab 
unter einanber gemengt, mit ftiblen *u einem garten, biefen 
Zeig gerührt unb mit 2 ganzen »ol)t geflopften (Stern 
oerbünnt, oon ber fiebenben Jöutter, »orin man fie baefen 
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tttft, ein Söffet t>oü in ben Teig gerührt, ba« Sifen in 
©uttcr tjeig gemalt, t>on bem Teig barübct gefcfjüttet 
unb gebacfen. 

14. 6jm$en4Hidjln 

ffiührt Semmelmehl mit lauwarmer 3J2ildj jart an, 
biö ber Teig bie £>i(fe eines 23reie$ Ijat; bann roirb in 
einer Sifenpfanne ein roenig Butter auf« Seuer gefegt, 
unb roenn fie I)ei§ ift, fo lagt man fie in ber ganzen 
Pfanne herum rinnen, fd) littet bann ab, toad ablaufen toliS, 
unb thut Don bem Teig barein, tute für eine Omelette, 
. unb roenbet fie um, fie barf nicht gelb tocrben, fonbern 
mug nur fo fein, bag ber Teig nidjt mehr fliegt, fobatb 
fte trotfcn ift, tnirb fie herausgenommen, roieber ein toenig 
Butter in bie Pfanne gethan, unb fo bamit fortgefahren 
bid ber Teig auf biefe ©eife aufgebraucht ift. Qann 
»erben bie Omeletten ade jufammen in einem Dörfer 
öon flflarmor 7« <3tunbe lang fortroährenb geftampft (ge* 
ftogen), ot)ne etwa« baju ui ttjun; fd)Cägt bann einige 
(Sier immer nur eine« auf einmal unter beftänbigem 
©togen in ben Omelettenteig unb thut auf biefe Seife 
fo Diel Sier in ben Teig, inbem man immer ftögt, bi& 
er »ie ein bicfer ©ret ift, nach belieben 3u<fer unb ©alj 
baju, treibt ihn burd} bie <Sprtfce in lyeige ©uttcr unb 
bacft bie ßüchli fchön gelb. 

15. Sprtycn^iichli mit Sölanbeln. 

Sin halbes $funb gezogener 3^cfcr , gleich fchroer 
gefchalte unb fein geftogene üManbeln, bie töinbe einer halben 
Zitrone fein gchacft unb 4 ganje, ©ohfgellopfte Sier burch- 
einanber gerührt, 4 bis 5 Söffet üoü Semmelmehl barunter, 
ober fo Diet es bebarf, um ben Teig burd) bie £prifee 
ftogen ju fönnen, bag er jufammen halte, füllt bie Sprite 
nicht ganj mit biefem Teig unb lägt ihn in [jeige ©uttcr 
laufen, inbem man bie Sprite immer hin unb her roenbet, 



396 



©acfwerf, in Butter gebaefen. 



•bafj bie ftücfjli eine gorm bef ommen, nnb baeft fte langf am 
fdjön gelb. 

16. ipiattenmticö--ffä*H. 

2ttan focljt ein biefe«, füged 9$lattenmue«, läßt e« 
falt »erben, fdjneibet e« gu Keinen ©treffen, totnUt fte 
in 9ße(jt um, baeft fte in ©utter nnb ftreut 3ittfet uttb 
>$immt baruber. 

£ 2 -// 47. ©eljnicne ttUfrlt. 

t i g»an nimmt V, Srami ©eiranelmebj , V« ©ierting^ 
f r if cf>e ©utter, einer ^u§ grof? Sauerteig, @alj unb $toet 
(gier, unb rüfjrt es mit guter lauwarmer s D?ilc£> an, bog 
e« einen SCeig gibt, wie ©robteig; berfetbe wirb nun ge* 
fnetet nnb geflofcft unb bann mit einem £ud) jugebeeft; 
Halbem man lf)n etwa amei ©tunben an gelinber ©ätme 
bat aufgeben (äffen, martit man runbe öröbdjen in ber 
@rö§e eines GEie« barau«, trölt fie runb unb überaß gleid) 
bunn au? , unb jiefjt fie -mit ben $änb<n nod) üottenb« 
fdjön au«, aber of)ne fie $u jerreifjen; man muß fefjr ©orge 
tragen unb fie immer ring« um ba« Jöorb au^ietjen unb 
intest in ber tfftitte, unb fie in feiger öutter auf ftarfem 
geuer batfen. 

18. Cter4M4lL 

ÜJian nimmt fo manche« 6i al« Düffel Iftiblen, ©ala 
ober £\idtx ua4 öelicben, unb ©emmetme^t oerrjÄltnif?* 
mä§ig, um einen tiefen , troefenen Steig ju matten, ber 
mofil geroirft fein tnu&, maeftt $röb$en barau« tote oben, 
nur fleiner, trölt fie bunn au« unb tfeftt fie, toie oben, 
mit ben £>änben noef) oöflig au«, £>ann werben fie auf 
ein große« Xucf) jum Xrodfoeu gelegt, unb weitn fte niä>t 
webr feu$t finb, fo m*$t man in jebe« jwei (Sinfdjnitte 
«nb baeft fte fäneü in ©utfer. 
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19. ?cig toon üerfdnebcimt Sorten ftädjU 

al«: Slcpfelföcftli, 53 r o b f aj n 1 1 1 c n , £<Hb«füge 



3Kan rü&rt ba« Üflerjt juerft mit foltern Koffer jart 
an, tl)ut feigen Sein barein unb f topft e8 tüchtig; für 
^Xepf elfuc^ti »irb ein Söffet ooü geflogenen 3ucfer, für 
bie anbern ©a($ barein cjctfjan ; ber £eig muß in ber 
$)itfe einer bünnen £r6me fein, bann ro erben 2 bis 4 
(Simeig (je nac^bem man Diel Xeig fjat) ju Schnee ge* 
fdj lagen unb barunter gerührt, bie %tp\d tC. barein gc 
tnnft unb in het§er ^Butter gebarten. 

2Rit bem gleichen Xeig lann man and) ©traublt 
madjeu, bie fel)r gut »erben, nur mug er ein toentg 
biefer fein. 



$6 roerben 4 bt* 5 gefottene (grbäpfet (meige, »enn 
m<m bat) falt am SäSfdjQber gerieben, */ A (Stoppen 3Ri(#, 
ein »entg 9UMen ober ein ©tücf frifdje Butter barein 
getyan-, in einer Pfanne auf« geuer gefegt, unb wenn fie 
bem Slufroatten nalje ift, bie Grrbäpfel barein gerüljrr, mit 
jtwi Söffet üoü äfle&l, unb ©alj ma« nötfjig ift, *ufam* 
men oerrüljrt unb tüchtig geftopft, bis fttft ber £eig non 
ber Pfanne töM, bann in eine trbene Sdjüffel angerichtet, 
unb tuenn er beinahe f alt ift, 3 Crier barem gefdjlagen 
unb geflopft, bie ber Xcig jart ift, mit einem Söffet baoon 
einer ©aumnug grog abgeftodjen unb in feiger Butter 
(angfam gebaefen, bog fie fdjön auflaufen, ütfian barf 
nidjt Diel auf einmal in bie Pfanne ttjun, bamit fie 
9taum Gaben. — $)iefe fleine Portion gibt nur eine fleme 
platte. 



7 ok . (Sin unb ein Ijatber <8$oppen 9iiblen lägt man in 
einer gelben Pfanne überm Jeuer ermatten, rüfjrt auf 



unb ftrautf udjli. 



20, Srbäpfel^ügcli. 




21. ®uttStü%t\l 
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bem geuer Semmelmehl barein, bi« ber £eig fid) oon ber 
Pfanne im, rietet ifjn in eine £ Rüffel an, unb trenn 
er beinahe fall ift, fo »erben 6 bia 7 (Sier barein ge* 
rü&rt unb tüchtig geflopft, bis er fagön glatt ift, mit einem 
Söffet Heine runbe Stücfe in ber ©röge einer ©aumnug 
in feiger öutter langfam gebaefen, bag fie reit aufgeben, 
t&ut 3ucfer ober ©alj nad) belieben barein; baö (Sine 
ober Hnberc mirb ber SWild) beigefügt wenn fle toarm ift, 
ctje man baß SJWjt einrührt. 



Sine Portion <§emmelmcl)l rüftrt man mit lauem 
SB äffe r jart an, mte ein bfinner 2Dief)Ibrei, nad) {Belieben 
3 uefet ober ®alj baju, lägt in einer Pfanne ein menig 
gefottene JButter rjei& werben, gießt ben Zeig unter be< 
ftanbigem s Jiütjccn hinein unb lägt itjn lochen, inbem man 
immer rütjrr, biö er bief ift unb anftfcen will, bann »irb 
er in einer ©c&üffel $um erlalten abgefteüt, ein (St na d) 
bem anbern barein gerüftrt, bie ber STeig bie gehörige 
Dicfe bat, er mug jiemlidj bief fein, unb tüchtig gettopf t 
»erben. Sann mirb Butter $um JBacfen fteig gemalt, 
bie Pfanne ab bem fteuer gefteflt unb mit einem Söffet 
einer ©aumnug groge ftügelc&en in bie ©utter getljan 
unb auf getinbem geuer langfam gebaefen, bamit fie f4ön 
aufgeben. 



mäßig Sali rüfcrt man mit lauwarmer SNild) jart an, fo 
bag ein jiemlid) bief er £eig barau* mirb, gießt 6 bie 8 
jerflopfte (Sier unb eine Xaffe fiebenben ©ein in ben Zeig, 
rütjrt ed gut burdjeinanber unb Köpft ben £eig tüchtig. 
Snbeffen mirb bie Butter jutn ©aefen in einer (Sifenpfanne 
auf« geuer gefefet, unb wenn fie rea)t ^ei§ ift, fo fluttet 
man 2 Söffet ooH baoon über ben Seig unb rü&rt t^n ein 
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toenig auf, füllt bcn ©träubli*£rid)ter bamit unb lägt tfjtt 
fc&nett, bem töanb bcr Pfanne na*, ring« in bie ©uttcr 
rinnen, bie fcftr öei§ fein mu§. 

^4 / y 2 *- anicrc **• 

ÜJlan ruljrt jtn 3mmi Semmelmehl unb gehörig ©atj 

mit Ijeifjem Koffer unb 9ttUd>, oon jebem bie $älfte, ju 

einem bitten Steig an, tbut 6 bis 8 £ier barein, rütjrt fie 

unter ben Eetg unb flopft ifjn rüstig. 3)ann toirb eine 

SWefferfpifce $otafdje in 2 biö 3 Söffel üoH »armem SBaffer 

aufgelöst, äber ben £eig gefc&üttet unb umgerührt, unb 

jute^t nod) ein ftenig gute, flebenbe Wild), unb, tote oben, 

in &ei§er ^Butter gebatfen. 

25. «Seift SträuWi. 

(Sine beliebige Portion ©emmelmeljl ruljrt man mit 
bfinner ftiblen jart an, f4(ägt fo mandje« <5i barem, al« 
man ßöffet $iblen genommen rjat, unb flopft e« tüdjtig; 
ber £etg mu§ bünnec fein, al« ber anbere Sträubli*£eig, 
ungefähr rate ein Mehlbrei, für biefe Sträub Ii bat man 
au ^ einen f leinern triebt er als für bie anbern; er mu§ 
ftatt einem toeiten brei enge föö&ren neben einanber fjaben, 
bie Butter jum Öacfen niefct fjeiß unb bie @träublt 
bürfen nic^t fo braun gebogen »erben; man fann @alj 
ober &u&tt barein tfyun. 

. 26. MkMfeUHl 

/ $ U ®rei ©poppen 9hb(en »erben fiebenb gemalt unb 
Ijeib über Semmelmehl gefdjüttet unb batfelbe *art bamit ^ 
angerührt, bann nod) einen falben ©poppen falte Dtiblen 
barem unb ber Steig tücfctig gef topft. 3u biefer Portion 
nimmt man 12 (5ier unb oerbünnt ben Steig bamit, aber 
immer nur eines narf) bem anbern barein gefd)lagen unb 
mit bem Xetg motji oermifc&t unb geflopft, unb im übrigen 
üerfa&ren unb gebaefen, roie bei ben erften ©träubli an< 
gegeben ift. 
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a /, Jt. |>ttfen--De|rft 

3u einem Stnmi ©emmetmcfjl nimmt man 4 Crier, 
©alj, bie Hälfte ©affer unb bie Hälfte 3ttil«, um ben 
Xeig bamit an$umad)en, ber gteratidj feft unb n?of)l gemirft 
fein mug. Oft er moi)l jufammen getnetet, fo fd)lägt man 
ifjn mit bcm £röl£)olj fo lange (inbem man ben £eig im* 
nur Bieber jufammen legt unb umroenbet), bt« er, toenn 
man mit einem SReffer barein fdjneibet, Cödjer fjat unb 
redjt luftig ift; bann becft man i^n mit einem feudjten 
£ud)e ju f trölt if)n in lange ©treffen bünn unb feftr eben 
aus, fdjneibet Keine diereefige <5tü<fe baoon unb baeft fit 
fcfjncll in feiger ©uttcr. 

28. ^ftmtlt, ein 8a«ler ®eri«t. 

©aure 31 epfel fcfjält unb fdjneibct man in fleine Stüde, 
nicfjt größer al8 eine £>afelnug, matf)t ©ein unb 3uäer 
jufammen tjetg unb rflfrt fec&$ Söffe! doQ üMeftl mit bem 
feigen Sein &art an, fc&lägt brei ganje ßicr barein uub 
rütjrt e« unter etnanber, bann »erben bie gefdmittenen 
SIepfel barein getrau, fo Diel, bog fie oon bem £ ctg ganj. 
bebeeft werben, tfyut fie Söffet um Söffet, länglich geformt, 
in beige Butter unb baeft fie fdjön gelb. Sobalb fie au* 
ber Pfanne fommen, werben fie in fein geflogenem £utUt 
gemäht unb auf einen IciUr rangut. 

29. 93robföHfIu 

SRait fanetbet oon einem runben meinen öröbefien bie 
ftinbe »eg, gtegt rotten ©ein über basfelbe unb meiflt e& 
24 6tunbcn barin, lägt e« auf einem @ei&er oertropfen, 
ftreut üftefjl, 3utfer unb 3immt barüber unb badt e$ fdjön 
gelb in einer tiefen Pfanne in tjeiger Satter. $on bem 
Sein mit 3ucfer unb 3immt roirb eine Sauce gemalt, 
über baö öröb^en gefdjüttet unb roarm aufgetragen. 



61 



Söactroerf, nic$t in Söutter gebacten. 401 

30» ©tänfldi. 

Ginige Gier, je nadj ber Portion, bic man Ijaben \v\tt, 
werben mit 3t<fer, 2Ini8 ober (Süronenrinbe unb SD^e^t 
ju einem lodern £eig verarbeitet; &u jebem @i nimmt man y 
fünf 8otf) äitcfer, madjt {(eine runbc ©täbdjen baöon, in " < 
ber gönn oon Gitarren , unb baät fle in fyeißer Butter. 

31. ©cfiatfencr MeiS. 

Gin IjalbeS $funb 8?ei$ wirb getDafcften, mit fieben« 
bem Söaffer angcbrüljt unb ba$fe(be f ogleid) ablaufen (äffen, 
mit brei Stoppen Wi\$ ju einem bicfen 23rei gefoctjt, 
a Dier £otf) fü§e Butter, gefjacfte Gtitronenrinbe, ein Söffet 
' ooü 3«cfer, jmei (Sigetb unb jroei ganje (£ier barunter ge* 
rübrt ; wenn er fatt ift formt man iftn ju f (einen SBurft« 
djen, tuuft fie in üerftopfte Gier unb bann in Wttji ein 
unb bacft fie in (jeigcr Butter unb beftreut fie nmfjrenb 
fie nod) ganj ljei§ finb mit Surfer unb ,3tmmt. 



fBadmvt, nifyt in SSuitev gc&ncfcm 



i. Ofett'ftityfi. 

3Wan nimmt etwa« mefjr ai« Vi ©poppen Wild), 
1 Pierling frifdje Butter, glei$ fdjroer geflogenen guder, 
fcfct bieg jufamtnen auf* geuer unb lägt ed aufroatten. 
£)ann toirb <5emme(me1)l barein gerührt, unb aüe3 ju* 
fammen tüdjtig gcflopft, bis ber £eig fid) troefen oon ber 
Pfanne löst, in eine ©Düffel angerichtet, unb wenn er 
beinahe faU ift, mit Giern oerbünnt unb jufammen U>of)( 
geffopft; er muß in ber £>icfe eine« itugcli^eige« fein. 

93etneT--äodjbud> 26 
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Dann mirb eine ffu$enfd)üffel ober ein Sogen Rapier mit 
2Jicl)( beftreut unb Don bem Zeig $ö<fli barouf gemacht, 
in ber ®rö§e eine« falben (Bit 9, mit benr ®e(ben dorn Cf i 
angeftridjen unb im Ofen gebogen. 

C/ 2. Echaodds. 

f't i SWon fcfet in einer gelben Pfanne IV4 poppen 
frifdjeö Gaffer auf« Seuer unb lägt ein Dieding frifcfje 
Butter barin fcfimeljen; röfjrt unb flopft 1 $fb. ©emmel* 
meljl über bem ge uer barein, bt« ber £eig ficf) trocfeu öon 
ber Pfanne lö«t. Dann tfjut man i&n in eine ©Rüffel 
unb lögt ifjn nicjt Döüig fa(t »erben, nimmt 6 <5ier, f topft 
bie ©clbcn baüon befonbcrö unb rü&rt fie unter ben £eig; 
nadjfjer mirb ba« Söeiße ber <2ter gu ©djnee gef^mungen 
ünb aud) barein gcrüt)rt unb ber Steig nod) tüchtig ge» 
f lopft ; nad) belieben @alj ober 3"cfcr ba&u, lourteletten« 
üRöbeli mit frifdjer ©utter beftrid>en unb mit biefem Steig 
ntcfjt üöOig gefaßt unb im Ofen gebacfen. 

3. Echaudes. 

(Sin $funb (Semmelmehl, 6 <5ier, 2 (Ster gro§ friföe 
öutter unb ein wenig ©alj wirft man jufammen lange 
unb immer auf ber gleiten ©eite, bi« ber Seig fit 
trocfen oon ben $änben löst; bann lägt man ifjn 2 §tun< 
ben ruften, tfjut in einer Pfanne Sffiaffcr auf« geucr, unb 
wenn e« fotftt fo toirb nur fe(jr wenig falte« Sffiaffer na$* 
gegoffen unb bann oon bem £eig Keine <5tü<f(i, einer 
9ßu§ grog, barein unb lägt fie fodjen, bis fie obenauf 
fdjwimmen; bann »erben fie in falte« Söaffer gebogen 
unb barin gelaffen bi« einige ÜRinulen beüor man fie in 
ben Ofen tftun Witt, »0 fie auf ein £u$ gelegt, getieft 
unb im Ofen gebacfen werben. 

. Sfabertfjalb ©poppen SRiblen tfjut mau in einer gelben 
Pfanne auf« geuer, unb wenn fie foeften will rüfjrt man 
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(Semmelmehl barein, bis es ein bicfcr £eig ift, bann wirb 
er auf ba& SßMrtbrett gctfjan, unb wenn er falt ift, fo 
werben 5 $öei§e unb 4 ©elbe Don Giern barein gewirft 
unb V 2 ©tunbe tüchtig gefnetet; bann formirt man £fd)u 
(Sugeli) ober Dtingli, ftretcfjt fie mit Sigelb an unb badt 
fie im Ofen auf einer ©chüffet ober Rapier. SKan fann 
<3alj ober 3uc!er barein tljun. 



(Sin Schoppen SKtlch, 1 Pierling geflogenen 3ucfer, 
Vi Wb. frifcbe Cutter, 7t Wb. Semmelmehl. Sie 2Hilch 
mit ber Cutter in einer gelben Pfanne auf« geuer gefegt, 
unb wenn bie Cutter gefthraoljen ift, wirb £udtx unb 
SKehl barein gerührt unb unter beftänbigem ^Küfjren ge* 
focht, bis eS biet ift, in eine Schfiffel angerichtet, unb 
menn e* falt ift, 10 bis 12 <£ier barein gerührt unb ju 
fammen gcflopft, bann mirb eine Schüffei mit frifdjer 
Cutter befinden unb Don bem Zeig £fdju barauf formirt, 
7 4 Stunbe ftefjen gelaffen, mit Gigelb angefiridjen unb 
im Ofen gebaren. 

6. Oefaljcner «Ring ober Cröbll 

ÜHan nimmt % ^Sfunb frifetje Cutter, l 1 /, ©poppen 6 o K , 
Sftiblen, 4 Gier, einer 9?u§ gro§ Sauerteig, 'Bali, unb 
2ftef)t fo oiel eö bebarf, um einen lodern STeig anzumachen, 
ber gut gearbeitet unb ben Slbenb juoor gemalt werben 
foü, aus bemfelben ein föing ober Heine föingli ober 
Cröbli formirt, bie mit (Selbem Dom GEi angeftrichen unb 
im Ofen gebacfen werben. 



ffJtM Cierling Semmelmehl, ein Sterling frifche 
Cutter, 4 große Gier, einer 9?u& groß Sauerteig unb 
Salj, mirb aufammen mit 9ttbten angemietet, etwa in ber 
SMcfe wie wei§er Crobteig, unb wohl gearbeitet, bis ber 
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£eig ©tattern wirft; man beftrcut bte ©djüffef, auf ber 
man ifjn baden null, mit üflefjf, formt ben $eig barauf 
$u einem ftting unb läßt tr)n auf einem orbentfid) »armen 
Ofen aufgeben wie SBrobteig, auf ber 8c$fiffe{ an einen 
fürjlen Ort gefteßt äi* er tatt ift, getieft unb mit bem 
©elben nom (Si angepriesen unb gebacken. 

8. Sümi^tttg. 

3u brei $funb weißem örobteig nimmt man l / 2 $fb. 
frtfdje $utter, ober merjr, wenn man ben töins gerne 
fett unb mürbe fcat; ber Zeig mir* auf einem ®irfbrett 
ein wenig breit gemaerjt, bie Butter in banne Reiben 
gefcfjnitreu barauf gelegt, ein Söffe! t>ott Hümmel unb nur 
ganj wenig @alj barüber geftreut, ber STeig überlegt unb 
wotji gewirft, lieber überfegt unb fortgewirkt, bis man 
öon ber ©utter wenig mefyr fiet)t, bie mit bem £eig ganj 
oerraengt fein fotl, bann wirb ein 9ttn<jJ>arau« geformt, 
auf eine mit 9Retf beftreute ©cftüffel gelegt, mit bem ^Keffer 
ber ©rette na er) nict)t tiefe (Einfctjnitte gemaett, eine $anb 
breit Don einanber, mit Sftiblen angeftric&en unb rvo mög* 
lidj fogleid) in ben Ofen get&an urjb gebaefen. ©iefe 
Portion gibt einen großen 9Hng. 

9. ©etSRhtfl. 

3wei $funb OJiefjt, aribertrjalb ©poppen >Jtib(en, 
fccf)8 (Sier, eine« ßi große« @tnd Sauerteig, ©alj unb 
ei» fjalbe* $funb ein wenig jerlaffene ©ulter werben ju* 
fammen ju einem lodern $eig (pmirft; bann Cdfit man 
it)n auf bem SBirfbrett, mit 2«et)l beftreut unb jugebedt 
jwei ©tunben lang aufgeben, formt einen föing barau«, 
ftrricbt iljn mit Eigelb tmb ?Mb(jen an unb baeft tyn in 
guter £ifce. 

p 10. ©efaljcne KingU. 

^ ^$on brei SJiertelpfunb ®emmelmtl)l madjt auf bem 
SBirfbrett einen töing, brödelt 6 gotft frifäe »utter, <Sa{$ 
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unb imi Gier ba$u, bie guerft in einer £affe gef topft unb 
bann mit bebten in bie SlRitte be$ SKingeö gefdjüttet unb 
mit ber öutter unb bem 2)ieljl $u einem Steig gefnetet 
werben, in ber £>ide eine« ©panifc&brobteige«. üflan 
arbeitet i&n ftarf, trött ifm jttiei 3flal aus, überlegt if)n 
triebet unb täßt tljn 7* ©tunbe ruljen; nadj^er formt man 
SRingli baoon, [treibt fie mit bem ©elben Dom Gri an unb 
baeft fie im Ofen, frer orbtntfid) fjeii fein tnujj. 

M. Süibcre »rt, 

2flan madjt Don 1 <ßfunb ©emmelmefjl, 3 Pierling Jr2^ ' 
frifdje öutter, ©als unb % ©poppen 9ttblen einen £etg J ^.^f 
unb formt ftingli barau*, beftreicf)t fie mit bem ©elben 
Dom Ci unb batft fte auf einer ©Rüffel im Ofen. 

12. mitxt %xt 

^2/flRan nimmt Vi Pierling frifäe (Butter, Don 2 Giern 
btt ©elben, ©al$, 4 Söffe« ooH Wblen unb 2fte&t fo Diel 
es bebarf, um einen lodern £eig ju machen, formirt töingli 
barau« unb batft fie im Ofen. ^ 



13. Snicre 2ttt. 

? 3»«L 80 * ^rtL 10 8ot6 frifäe öutter, ein di f?, 
" Wb brei Söffet Doli ftiblen mirb teic&t geflopft, ein toentg 
(Sali ^inpget^an unb aücö jufammeu gercirft, föingli 
barauö gemalt, mit bem ©elben Dom (2£i, bas mit ganj 
wenig ^iblen Derbunnt föirb, angeftridjen unb im Ofen 
gebaefen. 2Han fann bie ©Rüffel, auf ber fie gebatfen 
»erben, mit frifc&er öutter beitreten ober mit 2Be&l 
beftreuen. 

ff/ ' 14. Söegßli* 

'(Sin 3rami ©emmelmefjl, 12 Grier, ein §albpfunb 
.frifd^c öutter, einer 9ßufj groß ©auerteig unb ©al*. $)ie§ 
äufammen mirb mit Dttblen gefnetet, bie ber £eig bie 
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£)icfc öon weigern ©robteig Ijat; er mu§ mo&t gearbeitet 
Kerben, bis er ©tattern wirft, bann »erben Söeggü baraus 
gemalt, auf eine mit üße&t beftreute @<f)üffel get&an unb 
auf biefer an eine gelinbe SSärme gefteflt, bi« fte genug 
aufgegangen finb, mit bem (Setben oom (St unb ein wenig 
SRibten angcftricftcn unb im Ofen gebacfen. 

15. @*fi$cnmatfcSJtt$en. 5 

(Sin ijalbe« $funb frtftfe ©utter, 8 / 4 ©poppen Wtblen, 
3 (5ier, ©al, ober 3 u &r nad) belieben, unb Semmel* 
mefyt fo Diel es bcbarf / um einen £eig ju machen, ben 
man austreten fann, ift atteä jufammen gewirft, fo wirb 
er auSgetrött unb überlegt, unb wieber auSgctrött, unb fo 
3 bis 4 mal, bann jiemli* bicf unb eben au«getrölt, ber 
8ud)en auf eine mit frifdjer Butter beftridjene ©Büffet 
getljan, frcujwcis getieft, mit bem ©etben Dom (5t ange« 
finden unb im Ofen in guter ©arme gebacfen. 

16. Sfobcre »rt. 

3»ö(f $änbe »ott @emmetmef)l, 7 gier, 1 $fb. frifdje 
öutter, @alj unb s Dttblen werben jufammen gefnetet, bid 
ber Steig fo bicf ift, ba§ man benf etben orb entlieft aus* 
träten lann, bann wirb er wie oben au*getrött, wieber 
übertegt, unb au* im Uebrigen gteid) bamit oerfafjren. 

17. Sutten öon 3tnfenrume (SBobenfa$ Hon nuSgelaffenet 

Sutten) 

Sine Portion weiße* 2Re&(, je na$bem man einen 
großen ober fteinen Stufen macben Witt, wirb auf bem 
©irfbrett ju einem fting geformt, in biefen tfjut man 
Slntenrume, uon melc&er bie ©utter niefct afljugenau barf 
abgef djüttet werben; e« bebarf mefyr Stnfenrume, at« man 
fü§e fflutter nehmen würbe &ur namtic&en Portion üfterjt, 
tftut ©ata baju unb tauwarme SRifcfc unb jerbrüeft mit 
ber £>anb bie Stnfenrume, bi« fie mit ber ÜJlildj ju einem 



Söacfmerf, ntc§t in Söuttct ge6acEen. 407 

orbentlitfcen £eig Derrügrt ift, bann wirb c« mit bem 
s Jief)( üermengt; ift ber STeig &u trocfen, fo fann man nocf) 
mefjr 2Infennime nehmen, unb triebet tüchtig mirfen, biß 
ber STcig mürbe ift, bann wirb er in ber ©irfe eine« 
«einen Singer« außgetrölt unb auf ber ftuftenföfiffet 
freujweife ein wenig jerfdjnitten, bo$ ni*t biß auf ben 
©oben; bann mit Wblen angeftricöen unb im Ofen ge* 
baden; er muß jiemlid) lang im Ofen fein, bamit er woljl 
burdjgebaden werbe, bann wirb er ben (Sinfdjnitten nad) 
jerfdjnitten unb auf bie platte getfian. 9flan fann biefen 
flucfjen ftatt mit Wltty, aud) mit weißem örobteig machen, 
bann wirb feine Sftild) bajn genommen unb bie 21nfcn* 
rume nur naef) unb nad) in ben STeig gewirft, bis fte mit 
bemfetben n?ofjt tiermengt, unb ber Xeig märbe unb fett 
~ genug ift; e« mug aud) ein wenig @a(j ba$n, wenn gleich 
ber örobteig gefallen ift, bann wirb gleid& bamit oer» 
fahren wie oben. 

18* ©ebener Jiudjen. / ^ 

SRan läßt l / 4 ÜKag ftiMen aufwallen unb */, $fb. 
frtfcfje Butter barin fdjmeljen; wenn e$ nidjt meljr ganj 
beiß ift, wirb c« in einer großen ©Rüffel mit feinem 
äRe&l unb 1 $fb. weigern ©robteiß gefnetet biß eö ein 
bider Steig ift; man fann entweber 3u(fer unb fein ge* 
fiaefte ßitronenrinbe ober ©alj unb etwa* Stimmet ba&u 
nehmen, mit (Siern oerbännen unb bearbeiten bie er 23fat* 
tern wirft, auf ein mit Butter beftridjeneß Sudjenbfeäj 
eines guten gingerß bief ausgebreitet ober $u einem föing 
geformt unb an gelinber SEBarmc aufgeben raffen, bann 
lägt man i&n falt werben, ftift tyn carreauweife, ftrcicfct 
ifcn mit bem ©elben uon einem (Si unb ftibfen an unb 
baeft iljn in guter $ifee fd)ön gelb. 

19. «nbere Sfrt. 

3Kan nimmt 1 $fb. @emmelme&(, 6 .Gier, ■/« W&.^r^f', 
frifdje öutter, einer $uß groß ©auerteig, ©ala unb 2 
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Soffen gute Sttble« , »irrt bieg jufammen &u einem Steig 
unb fnetet tön eine fjalbe Stunbe lang, bann wirb er ju 
einem ftudjen auSgetrölt in ber ÜDicfe eine« breiten üReffer» 
rücfen«, auf eine mit üfte&I beftreute ©c&üffel getrau, ouf 
»eldjer man t^tt ein wenig aufgeben lägt, mit bem Selben 
Dom (Si angepriesen unb in guter Sßärme im Ofen ge* 
baden. 

20. tümifudjen. 

3u 1 $fb. SWe&l wirb »/« $fb. frifäe öutter unb 
ein menig ®afj genommen, mit lauem ©affer angerührt, 
fo wie ©robteig, bann nimmt man üon biefem leig, je 
nadjbem bie Pfanne ober ©djüffel, in ber man bie ftudjen 
baefen miü, grog ift, träft i&n fo bünn auö als man Tann, 
tf)ut in bie Pfanne gefottene Butter mie &u einem (5icr* 
fudjen, wenn bie Butter beiß ift, tfjut man ben au*ge* 
trölten £eig barein unb »enn ber fluten auf ber untern 
@eite gelb ift, fo nnnbet man t^n um unb lägt aud) bie 
anbere Seite fdjön gelb »erben, wenn es nöt&ig ift, fo 
tijut man noc& ein toenig Butter in bie Pfanne; au* barf 
ba« geuer nidjt ju ftarf fein; bie Äudjen »erben auf eine 
Watte gelegt unb mit ftümmel unb Saig beftreut. £)iefe 
Portion gibt 6 Rucken Don mittlerer Oröße. 

21. tudjeit Hon Sjjanifdjbrobteig. 

3Ban nimmt V, $fb. @emmelme&( auf« ©irfbretf, 
<§alj, ein Sßeige« Dom St unb ein toenig Wblen, mirft 
bieg jufaramen ju einem feften £eig unb lägt i&n l / 2 
@twibe rufjen, trölt i(jn bann au« unb belegt ifjn mit V2 
$funb frifa^er ©utter, in bünne ©Reiben Derfdjnitten, 
rollt biefen mit ©utter belegten £eig jufammen unb trölt 
ifjn roieber au«. Kommt bie ©utter obenauf, fo »irb ber 
Xeig roieber aufgerollt unb fo fortgefahren, bi« fte nidjt 
meljr firfjtbar toirb ; unb bann }u einem orbentluft biefen 
Hudien auögetrölt unb gebaefen. 
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22. gflamffrSBrnb. 

s D?it Semmefoteljf, 8a(j unb SBaffer madjt man einen 
£eig, in ber -Dicfe roie Crobteig, tutcgt ifm unb &u 1V 2 
<ßfunb baoon nimmt man ein $funb frifäe Butter, trölt 
ben £eig ju einem orbentlid) bicfen Sucften au«, betest 
if)rt mit ber Cutter, bie in ©cfteibdjen jerfc&nitten mirb, 
tröft unb überlegt ifjn toieber, unb fäfjrt fo 5 bis 6 mal 
fort bis Butter unb £eig toofjt nermengt finb, bann trött 
man ifjn in ber Dtcfe eines breiten ÜReffcrrücfenG aus, 
fdjneibet ifjn in (Sarreau? ober ©reiecfe, beftreidjt ftc mit 
bem ©etben Dom (5i unb bacft [ie auf einer mit frifdjer 
Butter betriebenen Rüffel im Ofen in jiemlicf) guter 

o .J/ 23. 8ier*8uk * - > 

(Sin atfttel 3Hä§ @emmelmtft 8 / 4 <Pfb. frtfd)e Cutter, 
5 (5ier, <§alj ober 3ucfer nadj Celieben, unb 3—4 Staffee* 
löffei üo(1 geroafeftene Cierljefe, mirb mit ein toenig üßtMen 
ju einem nid)t gar bicfen £eig angemaßt unb berfelbe 
tüchtig getpirft; bann tfjut man ttjn in ein mit frifdjer 
Cutter ipoI)( beftricl)cnes 9Hobel unb läßt Ujn in bemfelben 
an gelinbcr Söärmc aufgeben, formt iljn \\\ einem Crob, 
mit bem (Selben oom (St angeftridjen unb im Ofen bei 
guter 2öärme gebaefen. 

24. 8fcr$cfc*£oiirtelcttcii. 

• Slnbertljalb ©djoppen Gilbten, ein Söffet öoH geroafefiene 
Cierftefe, ein Pierling frifdje Cutter, ©alj unb 4 (Sier, 
bie Cutter mit ben Grient gerieben unb gettopft, bis fie 
ganj meid) unb roie ein Crei ift; bie Cierfjefe juerft mit 
ein toenig $ib(en gart ocrrüfjrt unb bann mit bem @alj 
unb ber übrigen 9?ib(en unter bie Cutter gerüfyrt, unb fo 
Diel ©emmelmeljl barein getoirft, bis ber $eig in ber ©kfe 
eines bünnen Crobteige« ift, £ourtelcttenmöbeti mit fri* 
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fther ©utter beftridjen, Don tiefem Seig bie ÜJlöbeli beinahe 
gefüllt, mit bem @elben Dom (Si angeftrichen unb im Ofen 
in guter SBärme gebacfen. 



(Sin falbes "pfunb frif«e Butter, 6 Gier, 6 Söffet 
doü Semmelmehl, 3 CöffeC Doli attilch unb 3 Söffet doÜ 
faure Sftiblen. £)te Butter tntrb in einer Sdjüffel oerrührt 
unb gerieben bis fie lieber ganj bünn ift; bann bas (Selbe 
oon einem (5i baju unb fortgefahren, bis man Don bem 
Si nidjl« meljr fieht, bann nod) ein Söffe! Doli Mild) ba« 
rein unb toieber fo lange gerührt, bis bie flflilch mit ber 
Söutter ganj oerbunben ift, ein Söffet DoH äfleht auf gleiche 
SBeife eingerührt, biß man nichts mehr Dom Sftehl fieht. 
Stuf biefe 3trt »irb fortgefahren, bis bie angezeigte $or< 
tion ber 6 (Selben Don (Stern, 2Rehl, ü»il(h unb SRiblen 
alle« mit einanber Dermiftht ift, aber nie mehr a(6 ein 
©elbcß Dom (Si auf einmal, nebft ein wenig ©al$. £>ann 
»erben bie 6 Seifeen Don (Stern $u 6djnee gefdjlagen unb 
langfam barunter gemifdjt, £ourtelettenmöbeli mit frifdjer 
Butter angeftrichen, 2 Keine Cöffet Doli Don biefem SCetg 
in jebeö SWöbeli, ober weniger, wenn bie SDlöbeli f l ein 
ftnb, bie nicht ganj angefüllt fein bürfen, unb badt fie in 
guter ^ifce. 

- NB. Wit biefem STeig fönnen auch $aftetcben gemacht 
»erben, bie fehr gutfinb; ein Söffet Doli Don biefem £eig 
in ein ^ßaftetenmöbeti, ein gleifdjfügeli barauf unb einen 
Söffet £eig barüber unb gebaefen. 



Man nimmt ein Pierling SHanbeln, fdjält unb flößt 
fie fein unb röftet fie ein wenig in einem gelben $fännt 
l ;l $ mit */i Pierling geftoßenem 3u<fer, bann werben Sourte* 
<' ' lettenmöbeli mit frifdjer ©utter beftridjen unb mit bünn 
au$getröltem ©panifdjbrobteig belegt, bie geröfteten Wlan* 



25. glaum=£ourfcIctten. 



26. SRanbeI<£ourteletten. 
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bebt barein, bag in jebeS g(etd) biet fomme, unb im Ofen 
fcftncü gebacfen. ©oba!b fie gebacfen ftnb, »irb ein @t)* 
rup, ber mit 7s Pierling gudzv unb bem ©oft Don jmei 
Zitronen gefodjt »irb, gan$ ^eig über bie üßanbefn gettjan 
unb (Sorge getragen, bog in jebeS STourtelettü gfeid) diel 
©tjrup fomme. Sie bürfen md)t »arm über einanber 
gelegt »erben. 

27. ^iftadjcn^mirtelcücn. 

$?an nimmt V 2 Pierling gefdjalte unb fein geflogene 
<ßifta$en, ettuaö roeniger geflogenen 3u<to# ein wenig 
geflogene Vanille unb oon 3 fletnen Crtern bie Zeigen ju 
<Sd)nee gefetytagen; bieg alles burd) einanber gerührt unb 
in £ourtetettenmöbeli getrau, bie mit bünn auSgetröltem 
@panifd)broMeig belegt finb, ein Heiner (Sgföffel üoII oon 
biefer güße ift genug in ein belegte« £ourtelettli ; finb fie 
afte gefüllt, fo »erben fie mit 3uäer äberftreut unb fdjnett 
im Öfen gebacfen. 

28. GkfüHtcr ©terfdjamn. 

SBon 6 (Siern ftfjlägt man bie Seigen ju ©cfjnee, be* 
ftreut bie @d)üffef, auf melier man biefen ©djaum baden 
unb auftragen luiü, mit geftebtem ,3utfer, tljut bie ©älfte 
ber geflogenen Grindig barauf unb oerftreidjt fie fdjön 
eben; bann wirb eine Sage ©elee, »eldjer 2trt man »iü, 
barüber getljan unb biefe mit ber anbern £>ätfte be$ (£ier* 
fdjaums bebeeft unb aud) fdjön eben geftridjen, mit 3u<fer 
überftreut, bag ber (Stcrfdjaum ganj b§mU bebeeft fei, unb 
im Ofen bei gelinber SBärme gebacfen, ober aueb in ber 
Xourtiere mit bem £)ecfel barüber. 

29. ©ugefyotf Don Srobtetg. 

SMan rüljrt in ein <ßfunb »eigen ©robteig nadj unb 
nad) 6 (vier, tagt 6 £otf) Butter mit einem ©(ad öoü 
2Kildj jergerjen, rfi^rt e« baju nebft 12 Coli) 3ucfer, ber 
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ge&axften Dünbe einer Zitrone, 2Ini« unb ein $funb SD?e^I r 
beitretet baS SDlobel biet mit frifdjer ©utter, beftreut es 
mit 3uder unb gefdjnifelten üJianbeln unb füQt es nur 
fjalb, lägt ben Zt\q auf bem Ofen aufgeben unb barft 
tyn im Ofen. 

30. Saba!--9?otten 

3u ber güöe nimmt man V« $funfc gefcfjälte unb 
fein geftoßene Üftanbcln, 1 Sterling geflogenen &udzr, 
*i l l 2 Pierling SRofintn, bie geljaefte fötnbe einer Zitrone, 
r ben ©oft berfelben unb ein ©eige« Dorn (St, unb rüljrt 
bieg alle« bnrcfjeinanber. 

*$ 3um Setfl nimmt man 5 Pierling ©emmelme&l, 7t 
$funb frifcf)e JSutter, ©alj unb ein Söffel üoö gefiebten 
3ucfer unb roirft bieg jufammen mit üRildj $u einem ettuaö 
feften £eig, trölt if)n ju langen ©treifen bünn au8, tfjut 
oon ber Sülle barein, flberfdjlagt ben Eeig ber Sange nad), 
brütft bie öorb feft jufammen, bog bie 8üöe nidjt fjerauS* 
tomme, unb minbet biefe gefügten ©treifen um ein finger* 
biefe« runbe« $o\\-, er mug jmei, Ijödjftcns brei mal um« 
munben unb am £)ol$ in ^ei§er Butter ^at6 gebaefen »er» 
ben; bann wirb ba« jpolj fjerauögejogen unb bie Soften 
Döüig gebaefen, in geftebtem 3ucter, mit 3immt öermifc&t, 
umgewälzt unb auf eine breite platte gelegt, bamit fie 
roarm nieftt überetnanber ju liegen fommen. Huf biefe Seife 
mirb fortgefahren, bis gaile unb £etg aufgebraust finb. 

QKan nimmt 1 "ißfmtb ©emmelmef)l, i Pierling frifdje 
Cutter, 1 ßitoeig, 1 Söffe! öoü gefiebten 3u<fer unb ©ein 
fo Diet e« bebarf, um einen £eig ju wirfen, in ber ©Me 
mie ein ©panifdjbrobteig, bünn auSgetrölt, runbe 13lä> 
d)cn barau« gefcfcnitten, in ber ©röge einer grogen Saffe, 
auf bic SRitte eine« jeben «planen« ein Kaffeelöffel Dofl 
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Konfitüre getrau, 3 ©eiten baüon oben aufammengebrüeft, 
ba§ e« bic gorm eine« £ittd)en« befomme, unb gebaefen. 

32. ©efüOtc »lätter, 

2flan trö(t Spanifdjbrobteig orbentlid} bünn au«, ftiifit 
ifin mit üftöjbeli in gorm eine« ©latte« ober wie man 
mitf, nur müffen fie nidjt ftu Hein fein, au«, beftreidjt ba« 
äußere 23orb eine« biefer Blätter ringsum mit bem 2öei§en 
oo tu (5t unb tlutt in bie 2flitte beäfelbcn einen f (einen 
Kaffeelöffel Doli Konfitüre ober ©c(ce, legt ein leere« Jölatt 
barüber unb brüeft bie beiben Ölätter ring« bem $orb 
nad) jufammen, baß bie Konfitüre nidjt Ijerauöfomme, auf 
biefe SBctf c madjt man foüiei foldjer Blätter al« man ju 
t) a b e n tDünfd)t unb legt fie auf eine mit frif$er Butter 
beftridjene ©cfiüffcl , fdjlägt je nadjDcm man Diel Blätter 
bat, 3, 4 bi« 6 2öei§e Don (Stern &u @c$nee, ttjut baoon 
mit einem Kaffeelöffel auf bie JBlätter, ba§ fie bi« an ben 
dxanb cjanj mit (Sierfdjaum bebedt feien, in ber £>icfe eine« 
S^efferrürfen« ; framt ttKrben fie mit £udtx beftreut unb 
fogleid) im Ofen gebaefen. SRan fann ftatt Konfitüre eine 
Sülle Don geflogenen Sftanbeln unb 3ucfer, mit Zitronen* 
faft angemadjt, baretn i$un, ebenfo bei ben £)ütdjcn. 

33. BtDtcbarf. 

$)ret toofjlDcrftopfte ©irr, ein fjatöe« $fnnt> 3acfcr, 
bret Pierling Ü3?ef)l, ein Pierling gefd)älte, länglidjt jer* 
fdjntttene Üftanbetn unb etma« (Sitronenrinbe werben ju 
einem locfern ÜEetg gefnetet, betrau« einen Seelen formirt, 
halb gebaefen, bann Derf djnitten unb ooüenb« auSgebacfeu. 

Sin $funb SDhltf, eine 25iertelma§ 2»tlcf>, cm ©ter- 
tefpfunb Stotter, 6 £otf) ijuefer, em ganje« <5i unb jmei 
©elbe. SDa* SDttfjl wirb in eine tiefe <Sd>üffe( gttfan, 
in ber 3Hitte be«f elften ^toei Sfiföffet 8ierf>efc mit* etwa« 
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SMil4 angerüfjrt unb an ber SBärme aufgeben (offen; 
inbeffen rüljrt man bie öutter mit Dem 3ucfcr # ben (Stern 
unb ber üttilefc gut burgeinanber, unb bann unter ba£ 
SWefjl fobalb bte £>efe aufgegangen, unb toirft unb arbeitet 
alle« jufammen, bie ftd) ber Xeig üon ber ©puffet lö«t. 
9tun lägt man ifjn »ieber gefjen, nimmt iljn bann auf 
baft Söirfbrett, madjt brei XEjeite bar aus, formt fie lang 
unb rnnb unb flehtet fie tote eine 3üpfe, beren Anfang 
unb (Snbc Dereinigt »erben, ba§ e* einen fting bttbef, 
beftreitftt ein Äudjenbled) mit Butter, tfjut ben Dfing bar- 
auf unb (ögt ifjn nodj einmal aufgeben. Dann bcftreidjt 
man ifjn mit (Eigelb, beftreut üjn mit grob gcfdjnittenen 
2ttanbetn unb batft i$n im Ofen. 



8rä*eU ^m^ SBafflem 



L ©flfje örityeli. 

SRan nimmt 1 Pierling ©emmelmel)!, 1 Pierling 
fein geflogenen 3n<fer, * Pierling frifäc öutter, 4 ßier 
unb bie Hälfte einer fein ge&adton (Sitronenrmbe, bie 
Butter toirb nur gana »enig gefdjmolaen, alles aufammen 
d ermengt unb au einem Steig gemacht, unb Don biefem 
Keine öröbdjen formirt, bie auf ein mit 2ttffjl beftreutes 
Örett gelegt »erben, unb »enn ade gemalt ftnb, »erben 
jttet auf einmal im ©räfccli'ßifen gebacfen; bie öröbdjen 
muffen im (Sifen fo weit al* möglich auöeinanber gelegt 
»erben, bamit fie nidjt an einanber baden, unb bas »arm 
gemadjte Sifen aufammengebrficft, »enn man anfängt au 
baden, unb in»enbtg mit friföer Butter befinden, audj 
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tüä[)rcnb oem ©acfen üon Seit \n 3eit; baö (Sifen mirb 
auf bem geuer umgeroenbet, bamit bie öräfccli auf bciben 
(Seiten gteicö gelb gebacfen roerben. Sßifl man fie gefrümmt 
Ijaben, fo legt man fie, fobalb fie au« bem (Sifen fom* 
men, über ein runbe« £)ot$ unb brücft fie mit ber $anb 
(eid)t an. 

2. Slubcrc ?lrt. 

ÜKan nimmt 1 SBicrüng fein geflogenen 3ucfer, 1 
Pierling frifdje ©utter, ! / 2 $funb ©emmelmefjl, 2 (Sier 
unb geflogenen 3te»mt, ober fein ge&acfte (Sitronenrinbe; 
bie Butter mirb nur menig gefdjmotjen, mit allem Uebrigen 
dermengt, )u einem Xeig gemalt unb gleich töte oben 
bamit oerfaljren unb gebacfen. 

3. SttmWBrityeli. , 

(Sine Portion Semmet iM)l rüfjrt man mit guter §ftiblen 
tüte &u einem Sfteljibrei jart an, tfjut ©alj unb Kümmel 
barein unb ein @tücf gefdjmoljene frifdje Butter; ift ber 
£cig ju bicf, fo mirb er noc& mit Sftiblen üerbünnt, bid 
er bie üDicfe eine« gefodjten üftefjlbrei« Hat, bann mirb 
ba« (Sifen gemannt, bie innere Seite mit ©peeffimarte 
beftridjen unb bie ©räfceli gebacfen. 9ttan fann jroei auf 
einmal in« (Sifen t&un, \u jebem mirb ein Kaffeelöffel 
Doli £eig genommen, aber fo weit al« mög(id) außetnanber, 
bog fie ntdjt $ufammen(aufen, ba« (Sifen sufammengebrücf t, 
oor,3«t ju angeftridjen unb fo mit bem ©aefen 
fortgefahren. 

4* ©efalaenc 8rä$eß. 

(Sin Pierling ©emmelmefjl, 1 Pierling frifäe ©utter, 
<Sal$ unb 2 (gier. J)ie ©utter mirb nid)t gefc&moI$en, 
ba« 2fteE)I unb atte« übrige jufammen mit ganj menig 
ättildj $u einem (oefern £eig geroirft, !(eiue ffügeli, unge* 
fäljr einer $afe(nu§ grog baoon gemalt, unb fo wie ba« 
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Grifen »arm ifi, mit ©pecffchroarte beftridjcn unb gebaefen. 
£>aö (Stfen raufe immer Don 3eit 3*1* befinden toer* 
bcn, trenn man ftcljt, ba§ e3 trocfen roirb. 



3^n rot)c Orrbäpfel t>on mittlerer ©rö§e »erben ge* 
fdjält unb im ©affer meid) gefoeftt, im Dörfer mit 1 
C / Pierling frifdjer Jöutter fein jerftoßen, in einer ©djüffel 
j c l , mit V4 ©poppen guter 9ttblen unb ein »enig ©emmel* 
mehl Dcrrüljrt unb geflopft, unb bann ein Keiner Kaffee- 
löffel doü oon biefem £eig in baS mann gemalte Srägelt* 
(Sifen getfjan, baS mit epecffdjmarte raufe beft riehen » er- 
ben, basfelbe »irb jufammengebrücft auf bem geuer ge* 
halten unb umge»enbet, bid baS Jöräfceli auf beiben 
Seiten fdjön gelb ift, unb auf biefe ©eife fortgefahren, 
biß aller £eig gebaefen ift. Das Qrifen mufe audj öfters 
mit &pe<ffd)marte befinden »erben. 



Sflan fdjmeljt 1 Pierling frifdje öutter nur »enig 
unb rührt fte mit 10 Coffein Doli (Semmelmehl, <5al$ unb 
einem di ju einem £eig an, macht Sügeli baraus unb 
baeft fie im ©räfceli*@ifen. 



Sin ^IbeS ^funb §afelnüffe »erben in einer Sifen* 
Pfanne auf ber ©lut ein »enig gerührt bis man bie $aut 
abreiben fann, bann fein geflogen, Vs <ßfunb gezogenen 
3uc!er, 3 bis 4 ganje <§ier »oiji geflopft, ein »enig frifefce 
Butter, bte gefdjmoljen »irb, unb fein gehabte Zitronen« 
rinbe burdjeinanber gerührt unb fo Diel Semmelmehl ba&u, 
bis ber £eig bief genug ift, bog man Heine ©rööihen for- 
mtreu fanu, bann im ©räfceli'ßifen gebaefen, »eld)eS oft 
mit frifcl)er Butter angefangen »irb. 



5. @rbätfel--8rä$cU. 



6. äRürbe SBrnfcclt. 



7. $afelimfr8rä$tlt. 
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8. SRöftcntoeiS. 

üRan nimmt gute, füge SRibtcn unb fdtfmngt fie mit 
einem «efelt bis fie btcf ift, rübrt fein geftogenen 3ucfer, 
3immt ober SBaniöe barein, es fü§ genug ift unb 
bad eine ober onbere im ©efdjmacf oorfterrfdjt, bann mirb 
Semmelmehl barein gerührt, biß ber £eig bie SMcfe eine« 
orbentlicf) bi(fen 3ßef)lbrete« ^at, ein ftetner Sglöffcl ooU 
öon tiefem Steig in ba* mit friföer öutter beftricfjene 
fjeige (Sifen getfjan, baGfelbe aufammengebrüclt, in ba6 . 
Seuer getfjan unb umgeroenbet, bamtt ba« 9?öftenmei« auf 
Beiben Seiten fcfjön gelb »erbe; fobalb e« gebaren ift 
löst man e« auf ber einen (Seite unb rollt e« ganj »arm 
auf bem Sifen jufammen. 

9* Äaffee=8iö(iciitoei^ 

üftan nimmt 1 Pierling fein geftogenen 3ucfer, ** n 
Sterling (Semmelmehle % Pierling friföe öutter, jttei 6%, <v 
(gier unb einen Söffet *ooü fein geftebte« Saffeepufoer; bie ^ 
-öutter ganj menig gefömotien unb mit allem Uebrigen 
öermtfcftt, unb mit guter TuMen oerbünnt, bie ber Steig 
fo btcf ift, baß er jtcö lang gießen lägt, menn man tljn 
aus bem Söffet gießt; fjernaef) wirb ba« ÖräfeeU-Oifert 
©arm gemadjt, bie innere ©eite mit frifäer öutter be* 
ftric&en unb ein Söffet öoü öon biefem £eig barauf getljan, 
ba« ßifen jugebrütft, in baö fjeuer gelegt unb »ie oben 
bamit »erfahren. üßan mug bie fööftentoet« an ber ©arme 
behalten, fonft »erben fie roeid) unb finb bann jälje. 

10. SBctn-9Hiftentoeiö. 

öin Salbe« $funb (Semmelmehl, 1 Pierling fein ge- 
ftogenen 3utfer, 1 Pierling frifdje ©uttcr, tetdjt geroogen, 
unb ein Söffet ooß 8nl«. «Sucfcr unb SlniS »erben un* 
ter ba« Wltty gemiftfjt unb mit weigern Sein jart ange- 
rührt, rote $u einem ÜKeljlbrei, bie öutter gefc&molsen 
unb barunter gerührt. 3ft ber £cig $u bid, fo »irb er 

Serner-Äocputf. 27 
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mit Sein nodj ocrbünnt, biß er bie 3)i<fe eincd gefönten 
SDfrljlbrei« fjat, bann roirb bamit öerfa&ren nne bei bem 
Saffecfööftenttei«. 

11. SBafflcn. 

üJ^an nimmt gute, fuge 9?ib(en, tuie jum Stögen, unb 
fötoingt fie mit bem 23efcü, bie fie birf ift, röört Semmel* 
ntc|( barein, bi« ber Xeig bie Dicfe eine« gefönten 8R*|I* 
breie« l)at; unb 3u<fer ober Salj baju. SDann ttirb ba« 
2BaffeI*£ifen ttarm gemadjt, mit Sperffättarte ober füger 
SButter tooljl befinden unb ein Söffe! Don bem Xeig auf 
ba« (Sifen get&an, ber Qänge nadi t>er$ogen, ba« Qrifen ju« 
fammengeljaften, unb im geuer gebaefen. 3ft bie Söaffel 
auf beiben Seiten fdjön gelb, fo ttirb fie mit Sorgfalt 
au« bem Sifen genommen unb an ber ©arme behalten 
unb feine über bie anbere gelegt, bis man fie auftragen 
toiü. Da« Sifen muß öfter« beftritjen »erben. 

12. AafMBafflen. 

Wlan rüfjrt 7 4 $funb gezogenen 3ucfer, Ä / 4 $funb 
SRe^t, V 8 ^3fb. frifc&e ©utter, bie gefömoljen ttirb, jttei 
Sier unb einen Cöffel boö fdjön geröfteten unb fein ge* 
fiebten Kaffee, untereinanber unb gießt nac$ unb nad) 9Ub* 
ten barein, bt« ber ^Teig jart unb fo bkf ift, bag er fu$ 
in bie Sänge jiefjt, ttenn man i()n au« bem ßöffef gießt; 
er mug ttoljl gef topft tterben. SUöbann ttirb ba« Staffel* 
Sifen auf« Steuer getljan, inttenbig auf beiben Seiten mit 
frifdjer ©utter angeftridjen, unb ttenn e« ttarm ift, gießt 
man einen Söffet öoH oon bem £eig barauf, brürft ba« 
Sifen ju unb fegt e« auf« geuer; finb fie auf ber einen 
Seite fcfcön gelb, fo ttirb ba« Sifen auf bie anbere Seite 
gewenbet; ftnb fie gebaefen, fo »erben fie an ber SBärme 
behalten unb nidjt auf einanber gelegt, bi« man fie auf« 
trägt. $)a« Sifen mug ttäljrenb bem Warfen oon $tit \u 
3cit mit frifdjer Butter befinden tterben. 
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1« SJtaj} ä l'algre-dooi. 

ÜWan nimmt bie 9tüffc um 3oljanni«tag, ftidjt mit 
einem fpifeigen fernen ©t>iegd)en in jebe 3 bi« 4 OHal, 
tfjut fle in eine grogc irbene ©Rüffel unb frifc&e« Gaffer 
barüber, bag c« ob ben Hüffen jufammengelje, unb ftcflt 
fle an einen fügten Ort; ba8 tffiaffer tnirb TOorgen« unb 
SIbenbe abcjcf cftüttet unb triebet frifc&eS borüber getfian, 
unb fo wä&renb ad)t Sagen fortgefahren, bann »erben 
fle in ©affer gefönt, in bem man baöfelbe mefjrere ÜM 
beränbert, bi« eö nidjt meljr fdjwarj wirb, unb bis fie fo 
toeid) finb, bog man mit einem ©troMatm barein fielen 
fann, $icfjt fie aus bem Söaffer, lägt fie ü er tropfen unb 
ftetft in iebe Wug ein Vögelt, ganjen 3immt unb ein ©c&nttj* 
djen Zitronat, bann wiegt man bie 9?üffe unb nimmt ju 
1 $fmtb 1 V 4 *funb 3u<fer, ber in einer gelben Pfanne 
mit ein wenig SGBaffer gefodjt unb üerfc&aumt wirb; nun 
werben bie 9lüffe barein getban unb mit bem 3wfer ge* 
!od)t. £)er (Stjrup wirb befonberd angerichtet, unb meint 
er falt ift, guter fran^öfifdjer Branntwein ober tirfeften» 
toaffer unter benfelben get^an, ju 2 ßöffel @^rup immer 
1 Söffel Branntwein ober &irfd)enwaffer, unb über bie 
Diüffe gefdbüttet, bog ber ©tjrup ob benfelben jufammen 
fid)t. ©er £afen wirb nun oerbunben unb an einem 
troefenen Ort aufbehalten. 

2. Singemadite ftfiffe. 

(Sie werben, wie oben, um 3of)anni gepflütft, bie föinbe 
ganj bünn abgefdjnttten, in einer grogen irbenen ©djüffel 
in frifcfje« Söaffer gelegt, bog e$ ob ben Höffen jufammen 
gef)t, wäljrenb ad)t Sagen lägt man fie an einem füfjlen 
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Ort unb änbcrt ba« ffiaffet täglich ä»ti SKal; nach Mtfer 
3eit »erben fic in einer gelben Pfanne im ©affer gef oefet 
unb baSfelbe auch mehrmals üeränbert, bt« es nicht mehr 
fdjtoarj toirb. ©inb bie pfiffe fo toeich, ba§ man mit einem 
Strohhalm l) ine in ftechen fann, fo werben fie IjerauSge* 
jogen unb isenn fic fatt finb, iebe mit 1 bis 2 hagelt, 
3immet unb Zitron at* ©chnifcchen gefpieft, getrogen unb 
gleich fdjmer 3ucfer genommen als man pfiffe hat, ber 
3ucfer mit ffiaffer ober gutem rotfjen ©«in in einer gd* 
ben Pfanne auf« geuer gefefet, mofjl üerfchaumt unb §n 
einem nemlich biefen ©fcjrup gefönt, in toelcbem bie 9cuflfe 
noch ein menig gefocht werben, in einen glactrten §)afen 
angerichtet, ber @rjrup barüber gefchüttet unb »renn fie 
gang f alt finb, ber $afen j ugebunben unb an einem troefe» 
nen Ort aufbehalten. 3Ran faun ein öünbelchen mit 9cib 
geü, 3immt unb ßitronenfchalen mit bem ©rjrup foefcen* 

i3. (£iiigcmad)te 3Moucn. 

SÄan nimmt bie betonen, ehe ffe oööig reif ftab, 
fetneibet fic in fehönc ©djnifce ber Sänge nach, «n& gin- 
ger« breit, fchneibet bie SRinbe ganj bünn baöon unb rei» 
nigt bie ©chnifce bon bett fernen unb ihrer Cnnljüflung, 
bann merben fic gemogen unb $u 2 Vi $funb Sßelonert 
nimmt man l 1 /* *ßfunb geflogenen &\xütx, bie SWelonen 
werben in eine gro§e irbene edjüffel geregt, ber Sutfet 
/'unb eine Iptte 2fta§ guter mei§er (Sffig fiebenb gemacht 
Wüber gefchüttet, unb gugebedt an einen fühlen Ort ge* 
fteflt. 9tach Dier Sagen fteeft man irr Jeben ©chnife bier 
®etoürgnägelcin unb einige ©tücfletn $\mmt unb focht fle 
mit bem gefchmoljenen 3ucfer unb bem (Sffig toäfjrenb gtoel 
©tunben auf gelindem gener; Meibt nicht genug ®rjrup 
nm fie barin ju fochen, fo mirb ein »enig (Sffig nacfjge* 
f chattet, in einen irbeuen $afen gelegt unb ber £nrup 
barüber gefchüttet, unb f obalb fie fall finb, gugebunbea 
unb an einem troefenen Ort aufbehalten. 
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4. Sinetf^gett a 1'algre dom. 

3u 5 $funb nicht gcmj reifen ^rottfdygen, wo möglicj 
mit bett ©tielen, nur leitet abgetoifcht, an mehreren Stel- 
len mit einer ©tecfnabel burdjftochen, nimmt man 3 $funb ^ / 
3ucfer unb foefet ihn mit % SKafc (Sffig; fobalb er ge* ' ^ ( 
fchmoljen unb mit bem @fftg fUbenb ift, fo wirb er t>er* ' 
fchaumt unb fiebenb über bte .Saetfdjgen gefejüttet, ohne 
biefetben $u fochen, bie ©djüffel jubebeeft an einen fühlen 
Ort gefaßt. £>en folgenben Stag wirb ber ©tjrup bon 
ben 3»«tf^gen abgefdjüttct, wieber fiebenb gemacht unb 
wie ba8 erfte 9M wieber über bie 3wetfchgen gefdjüttet. 
Den brüten Sag »erben bte Srüdjte mit bem €t)rup auf 
gelinbem geuer gefocht, bte fie anfangen ju fpalten, bann 
fhtb fie gut unb werben fogleich in einen irbenen #afen 
gethan, ber ©tjruj) barüber gefdjüttet unb, wenn fte falt 
finb, oerbunben unb an einem troefenen Ort aufbewahrt. 
— üttan focfjt bon Anfang in bem ©tyrup einen öünbel 
mit hagelt unb gangem 3 imm t, baQ m an \u ben Bmetfch' 
gen in ben £>afen legt unb barin lägt. 

5. 3toetföflcn in girfthemnaffer. 

3u 4 $fb. frönen, nicht gar reifen 3&>etfd)gen nimmt 
man 5 Sterling &udtx; bie 3roetfchgen werben in einer 
irbenen Schüffei mit fiebenben SBaffer übergoffen, bie £)aut 
mit Sorgfalt abgejogen, bafj fie nicht f palten ober jer» 
fallen, ber 3ucfer geflogen baröber geftreut, jugebeeft, unb 
über stacht an einem fühlen Ort gefteUt unb gleich bamit 
uerfahren wie mit ben «pftrfichen. 

6. eingemachte 3toetfdjflen auf aubere Htfc 

3u 4 <ßfunb au«erlefenen 3ö>rtf<tö<n, bie feine ©pälte 
haben, unb too möglich gang frifch oom 53aume fotnmen, 
nimmt man 1 V 8 ¥fb. 3u<fer, ber mit ©affer über« geuer 
gefefct, berfchanmt unb ju einem nid)t gar bieten ©tyrup 
gefocht wirb, unb fiebenb über bie ^tüetfdjgen gegoffen, 
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bie rofj unb ungcfdjält mit ganzem 3immt unb ein paar 
©cmür$nägcli in eine irbene ©Rüffel gelegt toerben, o^ne 
fie ju fodjen. Die pfiffet tuirb über ^acfjt jugebetft an 
einen fpfjlen Ort geftellt unb bann gleidj bainit »erfahren 
roic mit ben 3»^f*öcn en aigre-doux, ausgenommen bog. 
fein Sffig baju fommt. 

7. SRarmelabc Hott 3toetfdjgcn ober ^flaumett. 

3ftan nimmt fdjöne reife 3n>etfcf)gcn ober Pflaumen, 
fcfjncibct fie auf unb tljut bie Steine baoon. 3u 3 bi« 4 
$funb grüßte nimmt man nur 1 $fb. geflogenen $a4kt, 
tt)ut bie grüßte mit bem 3ucfer, Sage um Sage, in eine 
irbene 8d)üffel unb ftettt biefe jugebeeft in ben Detter. 
Ten folgenben Sag tntrb alles jufammen in einer gelben 
Pfanne auf« Jener gefefct unb menn cö anfängt \n f'ocfjen, 
toirb ber ©djaum abgenommen unb bie SRarmelabc unter ■ 
öfterem Hufrüfjren gefönt, bi« ba« 3u« nieftt me&r bümt 
unb beinahe eingefaßt ift, unb in eine irbene @d)üffel an* 
gerietet; menn fie fidj ben folgenben £ag oerbünnet bat, 
fo roirb fie nod) ein wenig gefoc&t, unb in einem £>afen, 
menn fie falt ift, mit $a|)ier augebunben. 

8. 3toctf^gen=2RarmeIabe. 

3u 4 $funb au«gefteinten 3^€tf((gen # einem ?funt> 
fdjöncr reifer (SaÜDiü'er^fepfcl unb einem $funb Quitten, 
bie gefdjält unb in Stücfc gerfc^nitten Serben, nimmt man 
3 $fb. grob geflogenen &udtt, eine in ganj feine tötemdjen 
geftfjnittene (Sitronenrinbe unb etwa« 3tmmt, tljut alle« 
mit einanber, eine Sage grüdjte unb eine Sage 3ucfer, in 
eine gelbe Pfanne unb lögt c« auf gelinbem geuer unter 
öfterm aufrubren fodjen, bis bie Üttarmelabe fdjön bief ift. 

9* 3toetf^gen^onfitürc mit Zitrone. 

©enn bie 3ttetf4gen einige Slugenblicfe gugebeät im 
feigen ^Baffer gelegen, gefdjält unb auSgefteint finb, »iegt 
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man fte unb nimmt ba$ gleiche ©ewic^t geflogenen 3 U( fcO 
foc&t beibe« jufammen, nimmt au* ben ©djaum weg; auf 
2 $fb. grüßte fommt bie SRtnbe einer Sitrone, bic ma« 
bünn abfdjncibcr, breimaf rjei§c« SBaff er barüber giegt, es 
mieber ablaufen läßt, unb fie in ganj f djmate, feine Streif- 
ten öerfdjneibet unb juletjt einige 2IugcnMicfe mitfodjert 
lägt. Söenn bie Konfitüre bid genug ift rietet man fie 
an, lägt fie erf alten unb beeft ein Rapier barüber. 3e 
fd^netfer bie grüßte foc&en, befto beffer behalten fie iljren 
©efämacf unb inbem man ben 3uäer fparen Will, Oer* 
berben fid> bie grüßte um fo efjer. 

10. ^flaumen^onfitüre. 

3Iuf 5 $funb oon ben gewöhnlichen rotten Pflaumen, 
bie auSgeftetnt werben, fommen brei $funb 3ucfer, nur 
grob geflogen; grüdjte unb 3ucfct tljut man jufammen, 
Sage um Sage, in einer gelben Pfanne auf geltnbe« ftcuet 
unb fod)t e$ nur langfam, bis bie Konfitüre bie gehörige 
Triefe öat. Wadj belieben fann man ein wenig ganzen 
3tmmt ober fein gefebnittene (Sitronenrinbe baut ttjun. 

11. ®nm|rff$. 

SKan wifdjt bie Quitten mit einem fcudje ab, feftält 
fie, fäneibet fte in m'er SEtjetle unb ftidjt bie Serne f>erau«, 
bie Stinbe wirb mit Dielem ffiaffer in einer gelben Pfanne 
gefodjt, bid ba« 2öaffer ben ©efc&macf ber Quitten befom* 
men fjat, unterbeffen »erben bie ©djnifce in einer ©djüffel 
jugebeeft, bamit fie niefct anlaufen (rott) »erben), ba« SBaffer 
wirb burd) ein £ud) gefeilt, bie Quitten gewogen unb 
gleidj fdjwer 3ucfer genommen als man edjnifce fjat, btefe 
in bem SCöaffer gefönt, bi« fte fo weid) finb, bag man mit 
einem ©trolftatm hinein ftedjen fann, unb bann tjerauä* 
gejogen, ben 3u<fo in ben ©oft gettjan unb mit bemfef- 
ben ftu einem <B^tnp gefodjt; au$ bie ©cfcnifce werben nun 
nodj ein paar Minuten im Styrup gefönt, ganj t)eig ba. 
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rau$ gejogen unb in einem glacirten £>afen mit nachftehen* 
ben grüchten, bie geräftet unb bereit gehalten m erben, ran« 
girt, nämlich : (Sine Vage Guittenf cftnt^ e, eine Vage f tetnc 
rottje grüßte, mie leftdjen Don (Srbfeelen, bon Trauben 
2D2certi übcli, Sdjlcrjenbeeren unb öutücn, (entere gereinigt 
uub gcfdjrocüt; nach biefen f leinen grüßten wirb mieber 
eine Sage Quitten gemacht, mieber flcine grüßte, unb fo 
fortgefahren bis bie Quitten ade in bem £>afen ftnb, ber 
<Snrup uuterbeffen auf ber ®lut mann behalten unb fic* 
benb über bie grüßte gefdjüttet, unb menn er fatt ift 
ttirb ber £)afen jugebunben unb aufbehalten, s J?ad) 2 bis 
3 lagen fieljt man nach, ob fitft ber ©ijrup oerbünnet 
hat, in melchem gaü man benfelben forgfältig bon ben 
grüßten ab) d) üttet unb mieber focht, biß er bie gehörige 
S>i(fc hat, uub gießt ihn mieber Ijeifj über bie grüßte; 
bieg mirb mieberholt bid ber Styrup ob ben grüßten fiefc 
nicht mehr oerbünnet, bann ift ber ©umpifch gut. 

12. Quitten^onfitürc. 

ÜBan nimmt oorjugSmeife ©irnen*Quitten, bie nicht 
lange gelegen ftnb, fdiaü unb fehneibet fie in jtuei £l)etle, 
macht bie Serne heraus, miegt fie unb nimmt gleich fdjmer 
3ucfer a(« man Quitten hat, bie ohne 3u<fer in oielem 
©affer gefocht »erben bt« fie fo meidj finb, baß man mit 
einem ©trohhölin barein ftechen f arm ; bann au* bem 2Baf* 
fer gebogen unb in einer irbenen Schliffet gugebedt, bas 
{Baffer, in mclchan bie Quitten gefocht würben, burch ein 
Such gefeihet unb mit bem 3ucfer auf« geuer gethan, 
mohl oerfdjaumt unb ju einem ©tjrup gefocht, bie Quitten 
in beliebige Sehnige aerfdmitten, boch nicht in $u bünne 
ber Stjrup fiebenb barüber gefchüttet unb mieber $ugebecft. 
SDcn folgenben lag, ober jroei Xage barauf, menn bie 
(Sehnige mieber hart gemorben finb, mirb alle« jufammett 
noch einmal gefocht, finb bie Sdjnifce meid) geblieben unb 
hat fich nur ber Srjrup oerbünnet, fo mirb biefer allein 
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ttieber gefönt unb immer Bieber fjeifj über bie ^djni^e 
gemattet; er muß oft 2 bi« 3 Wlal roicber gefodjt »erben, 
üftan fann aurf) ein ^öünbeli ^Rögett unb ganjcr 3'immt 
mit ben Quitten focfjcn, moburd) fte fdjön rot!) ©erben. 

Die ©djnifce »erben, toenn äße« gut ift, in ein 3"^er» 
gla« ober in einen glacirten §afen getfjan, ber ©tjrup, 
ber ob benfetben jufammen ge&en fotf, barüber gefrfjüttet, 
ber $afen jugebunben unb aufbewahrt. 

13. 0itittett*®ei6e. 

£>te Quitten nimmt man frifcf), b. wenn fie no<$ 
nid^t lange im fteller gelegen ftnb ; fie werben nidjt ge» 
fdjäft unb nidjt jerfänitten, f onbern bloß mit einem Sud) 
abgeurif$t,unb wenn fic gledcn fjaben, wirb nur ber ?Ud 
auögcf cfjnitten, bann in einer gelben Pfanne mit genugfam 
SBaffer auf« Seuer gefegt, jugebetft unb gefoc&t, bi« fie 
ganj ju ffltue« geworben finb / bur* ein Surf) gerietet, 
unb ber ©aft in einem irbenen £>afen an einen füllen 
Ort geftedt; ben folgenben Sag wirb er nodj einmal burdj* 
gefeilt, gewogen unb ju 1 $f unb Quittenfaft 3 Sterling 
3u(fer genommen, biefer mit ©affer ju einem btefen ©tj* 
rup gefönt unb oerfefcaurat, unb wenn er gäben jie&t, b. 
wenn er rcc&t buf ift, ber Quittenfaft barein getfjan unb 
jufammen gefönt, bis er, wenn man einige tropfen auf 
einen Detter t&ut, fteljt, in ©löfer getljan, unb toenn bie 
©elöc falt ift, biefelben jugebunben. 

44. Dmttcn-Srob, 

3flau toä)t fdjöne Quitten im Sßaffer, bag e« ob ben« 
felben jufammen geljt, bi« bie £)aut auffpringt unb fte 
ganj mldj finb ; bann jieljt man fie au« bem ©affer, fdjält 
fie, nimmt ba« STOarf mit einem filbernen Söffet fjerau« 
unb brüeft e« burdj ein ©aarfieb, unb wiegt e«, auf 1 
$fb. SWarf 1 $fb. 3u(fer, t&ut biefen in einer SDtefftag- 
Pfanne mit einem ©las Gaffer auf« fteuer, oerft&aumt 
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ifjn unb lägt ifjn fodjen bis er gäben $ief)t; bann mrb 
ba« 3Korf barein getfcan unb auf gelinben geuer unter 
fleißigem töfif)ren gefönt, bt« e« bicf jum <3tef)en tft, 
gießt es in eine gönn, meiere man toitl, ober auf breite 
Atnnerne ober irbene Detter, ber Qutttenteig mug auf ben 
Seilern nidjt biefer al« eine« breiten üflefferrücfens fein, 
man lägt nun benfelben trotfnen, bann rotrb er oerfefentt* 
ten; berjenige, ben man in eine gorm getljan, wirb jum 
©eröiren ju SEranc&en gefdjnitten, ber auf fceller ju 
* 8cf)nifeen ober jeber beliebigen gorm. Sitt man bas 
Quittenbrob fdjön »eig gaben, fo müffen bie Quitten 
frifdj dorn ©aume gcpflütft fein, totU man badfelbe aber 
rotb gaben, fo braueben fie niegt ganj frifeg $u fein, fon* 
bern man tgut noeg ein wenig (Srbfelenfaft barein. 

, 15. Coigoarde. 

-o if-i »3u lVi SDiag Iraubenmoft nimmt man 14 Bnlen* 
btrnen, 14 füge 31epf el, oorjugsweife SKaljecg, 8 Quitten 
unb 1 Sterling 3uäer. Die grüßte »erben ade gef cgält, 
in 4 £geile gefdjnitten unb baS ilerngegäufe auSgefcgält ; 
ber üKoft mit bem ouefer in einer gelben Pfanne auf» 
geuer gefefet, unb roenn e$ anfängt au focgen, oerfegaumt; 
hierauf »erben juerft bie Quitten barein getgan, unb 
wenn biefe eine Seile gefoegt gaben, tgut man bie kirnen 
unb 2lcpfel ba^u, unb naeg belieben ein öünbeli mit 
ganjem &\mm\. unb Sßägeli, beeft bie Pfanne ju unb 
lägt e« auf getinbem geuer focgen, bis bie grumte roeieg 
finb. Dann »irb bie Pfanne abgebest unb unter fleigi» 
gern Slufrügren unb getbrftden ber grüßte bie Coignarde 
auf fegmaegem geuer eingefoegt, bis fie biet ift unb lein 
3uä megr baöon rinnt. £at man 3iimnt K * b°J u ß c ' 
tgan, fo toirb er gerauSgenommen, ege bie grüßte ganj 
eingefügt finb. 
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16. SJlarmelabe fcon Sintern 

$)agu finb bie »eigen 3lnfenbtrnen bie beften. üKan 
fdjätt fie unb föneibet fic in 4 Steife, unb nimmt gu 1 
$funb berfelben ! / 4 $funb 3ucfer, btefer n>irb in einer 
gelben Pfanne mit ©affer, berhcUtni&ma&ig i« 
tion kirnen, bie man foeben rviti, auf« geuer gefegt unb 
ttenn er anfängt ju fodjen, oerfebaumt, bie kirnen barein 
gettjan unb anfangs auf ftarfem geuer, nactjfjer nur auf 
febtoachem getobt unb Peißig umgerührt, bamit fie nicht 
anbrennen; ju 6 ?funb kirnen roirb bie föinbe öon gmei 
Weinen Zitronen fein gefchmfelt, in einer fleinen irbenett 
(Safferofle V* Stunbe in ©affer gefocht, bas ©affer »eg* 
gemattet unb bie (Sitronenf cfjnifccben in bie ORarmetabc 
gethan, bie fo lange gefocht unb immer fteißig aufgerührt 
mirb, bid fie bie gehörige £)i(fe ^at; um ftcher gu fein, 
ba§ fie gut fei, fann man ein menig auf einen STcücr 
thun, unb geigt fid^, roenn fie falt ift, fein bünneg 3u$ 
mef)v, fo ift bie üftarmefabe gut. 

17. Sfobere Slrt 

Sine Portion Anfenbirnen unb 4 ober 6 Quitten 
fö&tt unb fdjncibct man in 4 Scbnifce unb fticht bie 
äerne au«, tr)ut guerft bie Quitten mit genug ©affer auf« 
Jener , unb toenn fie eine ©eile gefocht haben, auch bie 
©irnen bagu unb nun beibeö gufammen gefönt, bis fie 
fteidj finb. hierauf toerben bie grüdjre aud bem ©affer 
gebogen unb burd) ein £ami« gebrürft; gu 3 $funb ber 
ausgepreßten grüßte nimmt man 1 ^3funb 3ucfer unb 
focht biefen mit bem @aft oon 3 Zitronen unb einem 
®fa« ©affer gu einem ©tjrup, enbftd) toirb bie föinbe 
oon einer Zitrone fein gefdmifett, mie oben gefebroetft 
unb mit bem Ausgepreßten ber grüchte (»a« im Iami$ 
bleibt, toirb nicht benufet) in ben ©tyruj) gethan unb alle« 
gufammen unter öfterm führen gefocht, bi« e« orbentlid) 
bidC ift. 
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18« SRouffelettcn in Sirfdicntoaffcr. 
üttan nimmt ftftöne töouffeletten, bie nirgend ange* 
ftetft unb au* niefct teig finb; ju 4 ^funb ©irnen l 4 /» 
$funb 3ucfer. $)te 9?onffelcttcn »erben ganj getaffen, 
bie ©tiefe lägt man baran unb fdjneibet fie nur ein 
wenig ab, bie 9?inbe ganj bünn abgcfdjätt unb mit öiclem 
SBaffcr gefönt, btd cö ben ©efömacf ber JRouffefetten 
angenommen fjat, burcfc ein Zu* gerietet unb toiebet 
über« fteuer gejcfct, unb ber 3ucfer baju; menn er ge* 
fdjmolten ift tmrb ber ©cfeaum abgenommen unb bann bie 
kirnen gan) barein getljan, aber nicbt me^r auf einmal 
ai« $(a& neben etnanber tjaben; man (ann na* ©eüeben 
ein ©ünbeli mit ganzem 3taimt unb SRägeli mit ben 
©irnen fotften; wenn fie fo meid? finb, ba§ man mit 
einem ©tro^Ijalm barein ftea^en fann, fo ro erben fie au« 
bem 'Saft gebogen, in eine <sd)üffel getrau unb ber ©oft 
nod) £u einem fdjönen <5t)rup eingefodjt, ber audj befon« 
ber« angerichtet mirb; toenn er fair ift, fo mtrb naefe ©e* 
lieben tfirfd&enmaffer barunter geflopft, bie ©irnen in ein 
©la« ober einen glacirten §afen getljan, ber @t)rup ba* 
rüber gefdjüttet unb ber £>afen jugebunben. Z)er ©tjrup 
foö ob ben ©irnen aufammen geften. 

- « 

19. KtyfeMBeUe. 
3Ran nimmt eine gute 3t rt Reinetten unb jiemti4 
Diel, bamit bie ®el6e einen ftarfen $epfelgef4macf be* 
!omme. £>ie Reinetten »erben in 4 Zleile gefflnitten, 
ül)ue fie ju faWen, nod) bie fterne megjutljun. (Bit mx* 
ben mit üiefem frifa^em ©affer in einer gelben Pfanne 
auf ftarfem geuer ^ugebeeft getobt, bis fie ganj oerfo4t 
ftnb, bann fcurdj ein Xu 4 gerietet unb ber ©oft # rote 
oben, in einem irbenen $<ifen an einen füllen Ort ge* 
fteßt unb ben folgenben Zag nod) einmal bur4« Zamt* 
gerietet; ju einem $funb ©oft nimmt man nun 7* ?fb. 
3ucfer, fodjt iljn mit SBaffer unb fa^öpft ben @4aum ab, 
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bann wirb ber Slepfelfaft bapt get&an unb einige 3cit ba* 
mit gefönt, unb mieber burdjs Zamiö paffirt, bie Pfanne 
getoafaien, ber 'Saft bare in unb wieber geformt mit ber 
fein gef djnittenen, im Gaffer gemeinten Gitronenrinbe 
unb julefct, trenn er beinah &u Qetee eingelöst ift, auf 
i $fb* 3"tJer, ba« man genommen, ber Saft einer Zitrone 
auagepreßt unb burd) ein Xudj gerietet, aud) in bie ©elöe 
getfjan unb noaj miigefoc&t, bann gießt man ein paar 
Iropfen auf ein Steiler; wenn fte feft ift, fo wirb bie 
©elöe in ©lafer get&an unb fobatb fie fatt ift, jugebunben. 

20. Konfitüre Hon £ransparent--?lcpfeln. 

Ott an fajält bie Slepfel unb fdjnetbet fie in 4 Steile, 
legt fte in atemlia) Diel ©affer, wiegt fie mit bem ©affer 
unb nimmt gtetrf) ferner 3ucfer , bann wirb baS ©äff er 
mit ben 2lepfcln gefönt, bis bie Nepfel meto) finb; jicfjt 
fie bann forgfältig mit einer edjaumfette fjerauö, legt 
SRinbe unb Serngeljäufe ber 2lepfel in baö 3u8 unb fodjt 
es bis es gefärbt ift, rietet es bunfe einfcamis, fefct es 
mit bem 3u<fer mteber über bas geuer, fc&aumt es ab 
unb fodjt es ju einem btefen flaren @t)rup; bann »erben 
bie Slepfcl mieber barein getfjan unb &iemli$ lange getobt, 
bie ©djnifce muffen gan* bleiben; wenn fie fdjön burd}* 
ftdjtig finb unb baS 3uS oou neuem ju einem fdjönen 
®$rup geworben, rietet man fte an, tljttt fie in bie Zöpfe, 
in benen man fie aufbewahren tritt, unb lägt fie 2 bis 3 
Sage fteften, efte man fie jutbinbet 

21. $ftrftQ>(£onfttiirc. 

äRan nimmt ^firfidje, bie ni*t au reif finb, gießt 
ßebenbes ©affer barüber, ba§ es ob ben $ftrft4cn ju- 
fammenläuft, beeft fie \u unb lägt fie einige Minuten 
ftefjen, bid man bie £aut gut ab}ieljcn !ann; bie Steine 
merben mit einem fernen (Spiejjdjen ausgeflogen, bod) 
fo, bog bie ^ftrfidfce nia^t fpalten , bann gewogen unb m 
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* ) 1 $fb. berfetbe 3 »Utting 3ucfer unb ju 3 $fb. 3udcr 
Z^f i % * V* SDfaß ©offer genommen, bo« mit bem 3««*« 
' ' geuergefefct wirb; wenn e« fod^t unb oerfefjaurat ift, Wirb 
e« fiebenb über bie ¥firftche gefchüttet, bie tu einer irbenen 
©djüffcl fein müffen; wemt ber ©tyrup nicht mehr hei§ 
tft jugebedt unb an einen fühlen Ort gefteßt. 2 
bis 3 Sagen wirb ber ©tyrup abgefchüttet unb trieber 
fodjenb gemacht, berfdjaumt ünb gleich wie oben bamit 
»erfahren, unb bieg in 3eit oon 12 lagen 3 3Bal wieber- 
holt. 9iach biefer 3eit werben bie ^firfUe mit bem 
©rjntp noch ein wenig getobt, in ©läfcr ober irbene 
£)äfen gett)an, ganzer &immt unb ein paar hagelt baju, 
unb ber ©tyrup »arm barüber gefchüttet; er muß ob ben 
^firftchen jufammen gehen. Senn fic falt finb, wirb ei« 
ölatt Rapier, burch $irf<henwaffer gebogen, barüber ge* 
legt, bie ©täfer jugebunben unb an einem troctenen Ort 
aufbehalten. 

22. (Sonfüüre *on rotten VfbMeft. 

föotf>e, fogenannte föeb'^ftrftche fäält man, fchneibet 
fic in jwei 2 tj eile unb ifjut bie Steine barau«, wiegt fte 
unb nimmt ju 3 <ßfunb berfelben 2 $funb 3ucfer, ber ge- 
ftofjcn unb mit ben ^firfidjen, £agc um Sage, in eine 
irbene ©Rüffel getfjan wirb unb biefe jugebeeft in ben 
Äeller gefteßt. £)en folgenben Sag werben bie ?firfiche 
mit einem Schaumlöffel au« bem 3u« gejogen, unb biefer 
fammt bem &\\dtx, ber nicht gefdjmol&en tft v unb mit 
einem ©lad ©affer in einer gelben Pfanne auf« geuer 
gefegt, unb fobalb e« anfängt gu Fochen, üerfthaumt; fo 
tjiele $ftrftd)e, al« in ber Pfanne töaum neben einanber 
haben, werben in ben ©tjrup gettjan unb gefönt bis fie 
weich ftnb, bann fjerau« gebogen unb in eine Rüffel ge* 
tfjan, unb wieber anbere ^ftrfidje in bem ©tjrup gefönt, 
unb fo fortgefahren bi« alle fertig finb, ber ©tjrup |u 
einer tiefen ®elöe eingelocht unb befonber« angerichtet 
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ttnb menn grüßte unb ©elee falt finb, fo wirb alle« ju* 
fammen in ein 3ucferglafl getljan unb mit einem Rapier 
juge&unben. 

Ottan !ann einige Cöffcl ßtrfdjenroaffcr unter bie 
4Sel6e mifdjen. 

23. ¥ftrftd)e tu mrfdjcntoaffer* 

gür biefe nimmt man gleich fdjmer 3utfer toxt *ßfir* 
fidje, biefe lucrben oor allem auö forgfältig gefd)ält unb 
in eine irbene ©djüffel gelegt ber 3ucfer geftogen barüber 
geftreut, unb bie Sdjüffel jugebeeft über 9tad)t an einen 
füfjlen Ort gefteüt. 2lm borgen t^ut man bie ^ftrfic^e 
mit bem 3utfer unb bem Saft, ber ausgelaufen tft , in 
tiner gelben Pfanne auf« geuer, läßt fie einen Hugenblicf 
fodjcn, jiefjt fie mit Dieter Sorgfalt heraus, bamit fie 
nidjt verfallen unb legt fie auf eine flache platte, bamit 
fie, fo lange fie nod) marm finb, nidjt ju bief auf etnanber 
liegen, ber Srjrup roirb nod) ge!od)t bid er fd)ön bief tft, 
bann befonberd angerichtet unb erft wenn er f alt ift, mit 
&irf$enn)affer üerbünnt; nadibem bie $firfi$e oorerft mit 
Sorgfalt in ein ^uäerglaä ober in einen glacirten £>afen 
getljan roorben finb, roirb ber Stjrup barüber gcfdjüttet, 
ber £)afen jugebunben unb* an einem troefenen Orte auf* 
behalten. 

24. ^firfic6=9)larmclabe. 

$)ie $ftrfid)e »erben roh in eine @d)üffet gelegt, 
fiebenbe« Söaffer barüber gegoffen, ein paar Minuten ju* 
gebeeft unb bann bie £)aut abgezogen, fjalb bon etnanber 
gefdjnitten unb bie ©teine barauS getljan. 3" * $funb 
^Sfirfi^cn »erben 3 Pierling 3«cfer genommen, berfelbe 
mit nidjt aöju öiel Söaffer geformt, öerfdjaumt, bann bie 
^Pfirfio^e barein getljan unb auf getinbem geuer mit etn- 
anber gefocht, bis bie $firfi$e treid) finb unb bie üttar- 
melabe fdjön gelb ift, bann in eine Sdjüffet angerichtet 



432 <5mgemac$te grüßte, Sonfitüre unb ©etee. 

unb erft nnnn fie falt ifi, in ba« ©las tum Aufbehalten 
getljan. 

25. Marillen. (Styrtfofen--) Gonfitöre. 

3»ci $funb frönen geftogenen 3ucfer unb 2 $fmü> 
$aritten, biefe werben gefdjält, in ber üftitte üon einanber 
gefeftnitten, bie Steine fjerauSgenommen, aufgeflopft unb 
bie Seme in einer Xaffe mit fiebenbem ©affer ubergoffen, 
bie hülfen baüon abgezogen unb bie fterne aufbehalten, 
bann ttjut man eine Sage ^ariden unb eine Sage 3ucfer 
in eine irbeue ©cftüifel, bis grämte unb 3ucfer alle finb; 
bann bie ©cfiüffel jugebedt unb in ben fietter getfjan, bis 
ber 3ucfer gefd) molken ift. 9iun »erben bie ^ariden mit 
einem «Schaumlöffel aus bem 3uS gebogen unb baS 3uS 
in einer gelben Pfanne auf« geuer gefegt, unb fobalb e« 
anfängt ju foeöen, öerfdjaumt; bann bie gerne barein 
getfjan unb mit biefem &u einem biefen Srjrup gefodjr, unb 
juleftt and) bie $ariQen in ben ©tjrup getfjan, jufammen 
Vt SMertetftunbe gefod)t, fogleidj angerichtet unb nod) fjetg 
in bie $8fen getljan, in benen man fie behalten rmtt, unb 
fogleidj jugebunben. 

26. Styrtfofen in Sirföieninaffcr. 

2luf ein $funb Slprifofen nimmt man 3 Pierling 
3wfer unb ein ©lad ©affer auf 1 $fb. 3ucfer, melden 
man ju einem biefen Stjruü fodjt unb benfelben in tiefe 
©djüffeln anrietet; bie Slprifofen »erben in fiebenbem 
©affer gefoc&t, bis bie $aut fid) ablöst ober fpaltet; nun 
nimmt man eine naeft ber anbem aus bem ©affer unb 
tfiut fie in baS 5£amiS jutn Söertropf en ; toenn fie f alt 
finb, legt man fie in ben @t)rup unb lägt fie über ftadjt 
barin, ben folgenben £ag t&ut man fie in Confitüren- 
©läfer, fdjüttet baS glüffige öom 3ucfer ab, öermifcfrt 
ben 3ucfer, ber fi* in ben ©cbüffeln frfftaüifirt !)at, mit 
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fftrfd)en»affer, bog bie Slprifofen bebecft feien, unb ber* 
fc&liefjt bie £>äfen ober ©läftr mit einet ©lattcr. 

27. Hnberc 2lrt. 

Huf 1 $fb. grüßte 7 4 $fb. 3u<fer, »eldjer mit ein 
roenig ©äffe* auf« geiier gefegt wirb; wenn ber Stjrup 
fdjön flor ift merben bie Slprifofen, »eldje abgemifdjt unb 
Ijie unb ba bur$fto$en »erben, in ben <§tyrup gcttjan, 
bod) nicfct $u Diel auf einmal, unb jiefjt fte, roenn fie 
roeia) finb, forgfaUtg fjeiau«, tf)ut fie fogleicfc in ba« 
©lad, in bem man fte aufbehalten unü, unb becft fie 
iebeömal gleid^ ju biß aüe barin finb, mengt bann unter 
ben Srjrup, ber fdjön bicf fein raug, £irfdjen»affer ober 
guten Sranntmein, rüljrt es gut burcteinanber, gießt e« 
über bie grüßte unb binbet ba« ©(ad ftu. 3u 4 $fb. 
grüßte ift 4 /t 2Wo§ ftirfd)en»affer (jinreic&enb, »enn aber <g\ 
ber Stymp auftrocfnet, fo mu§ nacjgegoffen »erben, bamit// 
bie grüßte immer bebecft feien. 

$fttfi$e unb Pflaumen fann man auf bie gleite 
Hrt macfien. 

28. ^omeranjcnbaft. 

3Han fodjt 6 fcftöne Orangen im ©affer »eid), bog 
man fie mit einem ©trofjljalra burc&ftec&en fann, et mug 
öon 3eit $u 3«* fiebenbe« Gaffer nadjgegoffen »erben; 
finb bie Orangen »eidj, fo »erben bie Äernc barau« 
getljan unb ba« Uebrige ju einem feinen garten £etg ge* 
^acft. 9 hm f d)ä(t man 18 Reinetten unb fticfct bie Rente 
au«, fo$t fie ebenfaü« bi« fte meid) finb unb mifcfjt fie 
unter bie Orangen, nimmt gteidj fcf)»er 3"<ta »te grud)t* 
teig, focfit ifjn ju einem Stjrup, tftut ben £eig hinein unb 
lägt iljn unter beftänbigem SKüfjren (angfam fodjen, bi« 
er jiemlicfc troden »irb, legt baoon mit einem ftaffelöffel 
auf einen jinnernen Heller, unb lägt bie $öcfli rcd)t 
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trocfen werben, inbem man fie täglich fe&rt. Diefer Soft 
lagt |id) fcfjr lange aufbewahren unb foü feljr gefunb fein. 

29. Dranflen-SJiarmclabe, 

ÜHan fc&ält bie Orangen, t&eüt bie Scfjnifce Don 
einanber unb tljut fterne unb bie jäfje £)aut baoon; bann 
werben über 3?a$t bie ©dualen in frifdje« ©affer unb 
ganj wenig ®al$ gelegt, ben fotgenben Xag in friföem 
©affer geformt bt« fie weiß finb, lägt ba« ©affer gut 
abtropfen unb febneibet fie in bünne Streifen, mengt fte 
unter ba« 3nnere ber Orangen, nimmt ju 1 $fb. Oran* 
gen l 1 /« ^ßfb. geflogenen .Bucfer, unb focfjt bieg jufammen 
20 bi« 25 Minuten, bi« bie ÜHarmelabe fcfcön Har ift; 
wenn fie fatt ift tljut man fie in ©täfer. 

30. Drangen=©ijrap. 

üßan nimmt eine £>anbboü ganj bünn gcfdjnittene 
Orangerinbe, fdjneibct fie in banne Stäbdjen, wetdje man 
in eine glafdjc guten meigen ©ein ttjut, fteflt bie JJlaföc 
entWeber an bie Sonne ober auf einen nid)t ju feigen 
Ofen wäljrenb 5 bi« 6 £agen, fo$t e« ein paar Minuten 
mit ber töinbe, richtet e« bann, ba§ bie Oftnbe aurüdbleibt, 
unb fodjt ben ©ein mit i l / 2 $fb. 3ucfer ju einem orbent» 
lief) biefen Stjrup, wa« etwa 15 bi« 20 Minuten erforbert. 

31. Orange^Konfitiire. 

@ed)« Orangen mit biefen Skalen werben in einer 
großen gelben Pfanne mit genugfam ©affer gefodjt, welcbe« 
einige mal oeränbert werben mug, um ben Orangen ba« 
Gittere ju neljmen; fie bürfen immer 7 biß 8 Stunben 
fo$en, bi« fie fo weid) finb, bag man leidjt mit einem 
@trolföaIm barein ftedjen fann; bann werben fie mit Sorg* 
fatt au« bera ©affer gejogen unb in Sdjnifce jcrfcfjnitten 
obne fie \u fdjäten; man fann au« einer Orange 12 @cbnifce 
machen, unb tljut bie Äerne babon, bann nimmt man 2 
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bis 3 ffb. Reinetten, jerfdjrietbet fie, ohne bie föinbe unb 
fierne »eg$utl)un, unb focht fie im SBaffer, toic um eine 
(Delöe ju machen; »enn fie anfangen ju üerfochen, fo 
rietet man fie mit bem SBaffer burefc ein £uch, »iegt ben 
Slepfeffaft unb auch bte <ßomeran*en*@chni6e, unb nimmt 
gleid) ferner £ucf er ald 3u« unb s ßomeranjen ; ber $ud er 
»irb mit bem 3u8 ein »enig gefocht unb uerfdiaumr, 
bann angerichtet, unb menn er beinahe falt ift, bte ©djnifce 
in ben ©tyrup getljan, über« geuer gefegt unb fo lange 
anfocht biö fie burchfichtig finb unb ber ©tjrul) ju einer 
@etee gefocit ift; bann »erben fie mit (Sorgfalt angerichtet, 
baß fie gair 3 bleiben, unb ber @rjrup barüber gefd)üttet. 
@oöte nac^ 36 @tunben bte ©elee ficr) üerbünnen, fo 
muß bie Sonfttürc noch einmal gefodjt »erben. 

32. (£itronen=®el6c. 

3»ölf mittelgroße *arte rotbe föübli unb a»ei große 
Zitronen fcrjtteibet man, nadjbem bie erftern gefchabt »ors 
ben, in feine ^täbcM, focht fie ftugebeeft in einer ßaffe» 
tolle auf fd)»achem geuer mit einem ©la« üoll fiebenbem 
SBaffer, bem ®aft ber Citroncn unb einem halben $funb 
3ucfer, rührt fie einige mal forgfältig auf, baß fie nicht 
anbrennen unb wenn fie »eich unb eingelocht finb, fo 
richtet man fie ptyramibenförmig auf eine platte an unb 
feroirt fie »arm ober falt. ©olche rothe SRübli !önnen 
auch ju Konfitüre eingelocht unb in ©läfern aufbewahrt 
»erben. 

33. ^iraMe^Soufttüre. 

gflan nimmt bie Mirabelle«, ehe fie ööüig reif finb, 
unb au 3 <ßfb. Stttrabelle* je 2 ?fb. 3ucfer. 3)erfelbe 
»irb mit ©offer in einer gelben Pfanne auf« geuer gefegt 
unb fobalb e$ anfängt ju fochen, ücrfdjaumt unb ju einem 
5t)rup gefocht; bann bie üftirabefleS barein unb jufammen 
gefocht, biß fie anfangen ju fpalten unb »eich finb, bann 
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berauGgejogen unb in einen glacirten $afen get^an ; ber 
§t)rup mirb ju einer btcfen ©etee eingelöst unb ljei§ 
über bie grüßte gefdjüttet, unb erft trenn biefe fatt füib, 
ber £>afen mit einem Rapier jugebunben. 

34. Konfitüre ton 3aIjmftrfcJjen (faure iHrffleti mt 

Simmern)« 

IBtan nimmt fd)öne au«ertefene 3af)mfirf4en, bie feint 
gleden no* Stätte fjaben, fc&nctbet bie @ti«le fotoeit ob, 
ba§ nur ein furjer £f)eil übrig bleibt, bei toeldjer man 
bie Strfdjen faffen !ann; bann toerben fte gemogen unb 
gteid) fc&mer 3tt(fer genommen al« man Äirfäen tjat, btr 
3uäer mit SEöaffcr aufs geuer gefegt unb trenn er anfängt 
iu focften, oerföaumt unb &u einem bieten Stjmp einge» 
fodjt, bie Rirfcfcen barein getljan unb bei feljr gelinbem 
Jener gefoc&t, bis bie §aut »elf toirb unb einförumpft. 
£ann toerben bie &irf$en fyerauägejogen, in eine irbene 
©djüffel getrau, ber 8t)rup ju einer bieten ©e(6e einge- 
fotfjt unb bann befonber« angerichtet; erft wenn bie Sir« 
fdt>en unb bie @e(öe fa(t finb, roirb atte* jufammen in 
©täfer get&an unb jugebunben. 

35. Konfitüre Don 3aJ>m= nnb fe^toarjen Sirfdjen mit 

^imbeerfaft 

SBon frönen feftmarjen 8irf*en (nidjt graffions) ftid)t 
man bie steine au« ; bann toerben fic getoogen, ju 3 9fb» 
bcrfelbcn nimmt man 2 $fb. audgefteinte äaWitftyn. 
3u biefer Portion flirfefcen nimmt man nun einen ®<$op» 
jpen ausgepreßten £>imbeerfaft unb 3 $fb. 3 u ^r; biefer 
wirb mit beut §imbeerfaft in einer gelben Pfanne auf& 
geuer gefe&t, unb toenn er anfängt gu foeben, oerfefjaumt, 
bie fdj»ar.$en Ätrfcjen baju unb mit bem $imbeerfoft 
eine gute SBiertetftunbe auf gelinbem geuer gefodjt, öon 
3eit $u 3^it aufgerührt unb ber blaffe 2 djaum, ber oben« 
auf fommt, abgenommen, Wadj einer 33iertelftunbe toerben 
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bann aud) bie 3^)Mfirfdjcn baju gctljan unb aüe$ gu» 
fammen auf gelinbem Setter fortgefocfct unb fleißig aufge* 
rfiljrt, bis ba$ 3us, »renn man einen Söffe! bott auf einem 
Zeller erfalten tagt, ju einem orbentlidf) bitfen ©tyrup wirb. 
£)ann ridjtet man fie in eine ©tfcüffel an, unb wenn fie 
!a(t ift, wirb fie in ©läfer getfjan unb jugebunben. 

36. 3a$mlirfdjen en confiturc seche. 

üttan nimmt Vi $funb ausgeweinte Safjmfirfäen, t&ut 
fie in einer gelben Pfanne über baS geuer, oftne SBaffer 
unb oftnc 3u(fcr, unb rüljrt fie immer, aber mit (Sorgfalt 
bamit fie foöiel möglich gan$ bleiben; fobalb fie @aft 
geben, wirb er fleißig abgefcfcfittet; wenn fie trocfen finb 
[teilt man fie Dom geuer un b V itf)tt Ys $funb fein gc» 
ftogenen 3ucfer barein, madjt Heine §öcflt baüon, t^ut 
fie auf ein £amis unb lägt fie barauf trocfnen, nacfttjer 
fann man fie in einem 3uäergta6 aufbehalten. 

37. «nbere *rt 

2ftan nimmt nidjt aüjureife 3aljm!irfdjen, tljut (Stiele 
unb Steine baoon, unb nimmt glctd) fc&Wer 3 u ^ ei ' wie 
grüdjte; ber 3u<fer wirb mit Söaffer gefoc&t, üerfcfjaumt 
unb ju einem bicfcn <B\)X\xp eingcfocfjr, ber feft ftefjt, wenn 
man baoon auf einen Zeller tropft; t&ut aud) bie ßirfdjcn 
ba*u, läßt 3 bis 4 SBäHe barüber geljen unb giegt fie in 
eine ©Rüffel. 9ßad) 24 ©tunben lögt man allen @tyrup 
ablaufen unb fcfet tön aufs geucr; Wenn er t'odjen Will, 
tt)ut man bte $irfd)cn wieber hinein unb lögt fie, wie baS 
erfte mal, 3 bis 4 mal auffodjen, tfjut fie wieber mit bem 
etjrup in bte ©Düffel unb lägt fie 2 bis 3 Sage flehen; 
bann werben fie noch einmal eine SBiertelftunbe getodjt 
unb angerichtet. 3ft bte Konfitüre ganj falt, fo wirb fie 
in ©läfer jum Aufbewahren getfjan unb mit einem Rapier, 
baS in Strfc&enwaffer getunft ift, bebetft. 
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38- «nberc «rt. 

<S« werben 2 $fb. 3ucfer, V« ?fb. 3o^m!irfcr)en, otjne 
bie Steine gewogen, 3 Pierling $imbeerfaft, jufammen 
auf ftarfem geuer gefönt, ber 5d)aum abgenommen unb 
trenn bie ftirfdjen meid) finb unb ber Saft biet genug 
ift, wirb bie Konfitüre in eine Scfiüffel angerichtet unb 
wenn fte talt ift, in Olafer getfcan. 

39. SBeidifeln ober anbere fonre Äirfdjcn in mrfd)cntoaffer. 

Wlan nimmt fdjöne au«erlefene ^BeicftfeLn , ober in 
Ermangelung folcfter, große 3af)tnf irfdjen ; fte bürfen feint 
föiffe f)aben unb nirgeubS üerlefct fein, fäneibet bie ©tiefe 
ab unb lagt nur foDiel baoon an ber ßirfebe, bag man 
fie babei faffen fann, legt fic rot) in ein 3ucterafa0, ®e* 
mür^nägeü unb ganzen £\mmt baju, unb gießt gute« 
Äirfcfienmaffer barüber, bis baafelbe ob ben $irfcfcen ju» 
fammen gefjt, btnbet ba$ ©la« mit einer Blatter ja unb 
bewatjrt fie an einem troefenen Ort auf. ffirft naef) mef)* 
reren Sßocften fann man baoon gebrauten ; beim @ert»iren 
gibt man 3ucfer baju. 

40. mrf<$en*Gonfttttre. 

Hcf)t i^funb fdjöne fefewarfte Äirfcfceu, ^erj* ober 
©pielfirfdjen, werben auögefteint unb mit fünf ^3funb 
ebenfalls auögefteinten 3ö6 m ^ r Men, jwei "pfunb $im* 
beeren unb brei ^funb 3"^r forgfältig unb auf niefct 
ju gellem geuer gefoetjt unb fleißig umgerührt, bis bie 
$trfd)en meid) unb bie Konfitüre bie gehörige ©itfe fjat. 

41. Konfitüre öon Sirfdjen unb Orangen. 

S3on rotten meinen fugen Strfa^en werben 7 $funb 
auSgefteint unb mit 3 ^3fb. geftoßenem 3"^er auf gelin* 
bem Jener gefodjt unb ber ©cfcaum forgfältig abgenommen; 
wenn bie fttrfdjen jur $älfte eingebet finb , wirb bie 
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Oitnbe Don l ! / 2 Orangen fein unb in ganj fdjmafe «Stäb- 
chen gefcfjnitten, ben ^irfdjcn beigefügt; wenn bie (Sonfitftrc 
bie gehörige Dicfe fjat, roirb ber ©oft oon 2 Orangen 
barunter getfjan unb bann gleich angerichtet. 

42. <£rbbeer=®el6e. 

3ftan nimmt gleich ferner 3u#er a(3 (Srbbeeren, 
ttetcfce fdjön reif, fauber erlefen unb befonber« ganj frifd& 
fein müffen, foc&t ben 3"<to wlt ein mentg ffiaffer $u 
einem biefen ©tjrup, t^ut bie Abbeeren barein, aber ofme 
fie fod)en gu (äffen , nur bag bie ©etee ben ©efdjmacf 
unb bie Jarbe befoimnt, jieljt bie (Srbbeeren heraus ober 
lägt ben Styrup burdjS £ami8 (aufen unb focht ihn bi« 
er bie gehörige £)i<fe fjat. 

43. Konfitüre ton Grb&ecrem 

gür jebe« $funb (Srbbeeren, ganj frifch gepflügt unb 
moltf erfefen, nimmt man i *ßfb. >$u<fer unb focht oon 
ber £>älfte beffelben mit ©affer einen btefen ©tyrup. £>ie 
anbere §älfte be« 3"cfer« toirb fein gefto§en unb mit ben 
(Srbbeeren in bem Stjrup mährenb 5 bi3 6 Minuten auf 
gelinbeä Jener gefegt, in bem man fie forttoährenb rührt, 
bann fogteieb angerichtet, unb toenn fie fa(t ift, in ©läfer 
gethan. 

44. äJtarmelabe toon Himbeeren. 

3u 1 ^fb. auöertefenen Himbeeren nimmt man l 1 /« / o. / . 
Sterling 3ucfer, jerftoßt benfelben unb tfjut ir)n mit ben 
Himbeeren, £age um £age, in eine irbene <5djüffel unb 
laßt fie an einem fügten Ort einen Sag ftehen, ober fo 
tange bis ber 3«cfer gefchmotjen ift. £>ann merben bie 
Himbeeren fammt bem gefc&moUenen 3«cfer unb Saft in 
einer gelben Pfanne auf gelinbeä jener gefegt unb wenn 
fie anfangen ju fodjen, fo toerben fie öerfchaumt unb öfter« 
aufgerührt, baß fie nicht anbrennen, unb fo lange gefodjt, 
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bis bie üttarmelabe orbentlich bief unb ba« 3u« grö§ten= 
tfjeUs eingelocht ift. Dann mirb fie in einen irbenen 
§afen angerichtet, unb menn fie f alt ift, mit Rapier )u« 
gebunben. 

NB. gür jebe Konfitüre ift e« gut, menn man, naaV 
bem fie falt ift, ein ölatt bünne* Rapier in ftirfchenmaffer 
nefct unb auf bie Eonfitüre legt, fo ba§ biefelbe ganj 
bamtt bebeeft mirb, unb erft bann ba« ©efeftirr mit 
Rapier jubinbet. 

45. ©eläe Hon $tmheeren unb SReerttittdt. 

DU SJleertrübeli merben abgeftreift unb ju 
berfelben mirb 1 <ßfb. Himbeeren genommen unb gleich 
ferner 3"<* er / man grüßte hat ; biefe in einer ©djüffel 
gerbrüdt, ber 3u<fer geftogen unb baju gethan; nun laßt 
man es ftefjen, btft ber 3mta gefchmoljen ift, bann mirb 
atteö jufammen in einer gelben Pfanne auf« geuer gefegt, 
einige Minuten getobt unb burch« Tamiö gerietet ohne 
e« aufyupreffen , bie ©elee in ©läfer gethan unb menn 
fie (alt ift, jugebunben. — £>ie grüßte, bie im £amid 
geblieben, fann man audj aufbehalten unb ju Sueben ge= 
brauchen. 



Die Himbeeren, bie fchön reif fein muffen, merben 
juerft in einer irbenen ©chüffel jerbrüeft, bann bureb ein 
Xuti) gepreßt unb ber Saft in einem irbenen £>afen, ber 
mit einem burdjftodjenen Rapier augebunben ift, üor ein 
Senfter gcfteöt unb fo lange ba gelaffen bis ber @aft 
recht in Währung ift, bann mit (Sorgfalt abgefchüttet, 
bamtt ber @afc, ber auf bem ©oben ift, nicht baju fomme, 
beim ber ©oft foü ganj flar fein. Dann mirb er ge« 
mögen unb gleich fchmer 3ucfer genommen al« man Saft 
hat, beibeS jufammen in einer gelben Pfanne aufs geuer 
flefefct, unb menn er anfangt ju foetjen, oerfchaumt, btd 
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c« feinen Schaum mehr gibt, in irbene ©äfen angerichtet 
unb tue int er falt ift , in glafdjen getfjan unb ftatt eine« 
3apfend nur meifteö Rapier barüber gebunben. (Sollte 
c« noch einiger 3eit eine $)ecfe barüber geben, fo wirb 
fie forgfältig abgenommen unb bie gfafdje mieber fluge- 
bunben. 3m gatt ber 8aft wieber gäfiren foflte, fo tt>irb 
er noch einmal gefoebt, fonft nicht. 

Sluf gleiche SBeife fann man auch ÜKeerrrübelU@aft 
machen, ber ftch, wie ber $imbeer*Saft, mit ©affer oer* 
mifcht, fehr gut trin!en laßt. 

47. $tmbecrs@ty;ity. 

üflan jerbrüefe $ur Hälfte Himbeeren unb jur $fttftc 
3ohanni«beeren unb laffe fie 3 Sage im fleüer, richte fte 
bann burch ein Such, ba« man ftarf brütft, unb fteüe 
ba« 3ufi roäbrenb 8 Sagen in ben Getier, ftfjütte baö 
flüffige wieber burch ein Such, ohne e8 ju brüefen, gießt 
2 ^ßfb. oon biefem 3u« über 4 $fb. fein geflogenen 3ucfer, 
fett ce jufammen auf ein hellet geuer unb lägt e$ barauf, 
bis es bem föanb ber Pfanne nach anfangen will ju fochen, 
bann ift ber Srjrup genug gefocht. SBenn fich auf bem 
erfalteten ©tjrup eine £>ecfe bilbet, fo wirb fie forgfältig 
weggenommen, ber Srjrup in glafctjen getfjan unb mit 
Rapier oerbunben. 2 $funb 3u* unb 4 $funb 3ucfer 
geben l 1 /, «Wag ©rjrup.^A 

i . 48* £tmbecr-'(?ffig. 

3u einer £>albmag guten SBeineffig fann man eine /<? 
3ftag Himbeeren nehmen unb biefe mit bem (Sffig in ein 
groge« @ta« thun; ber (Sffig mug ob ben Himbeeren 
gufammengehen, ba« ®la$ wirb jugebunben unb wäfjrenb 
14 Sagen ober 3 Söochen am ©chatten ftehen gelaffen; 
bann ber (Sffig fammt ben Himbeeren burch ein Such 
gerichtet unb ein wenig auSgepregt. 3" V2 ^ a 6 bon ^/y- 
biefem burchgerichteten §imbeerefftg nimmt man nun 5 
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Sterling 3ucfer, focht e« jufammcn in einer gelben Pfanne, 
nimmt ben Schaum ab, focht ihn nadifjer noch einige 
Minuten, rietet ihn in einen irbenen $afen an, unb 
wenn er faU ift, in glafdjen unb oerwahrt ihn an einem 
troefenen Ort. 

49* £eibelbecren , Himbeeren, örombeeren gut aufju- 

bctoaören $u Steten. 

$flan lägt bie £eibelbeeren, Himbeeren ober Jörom* 
beeren, ohne irgenb etwas beizufügen, jugebeeft auf fcfcwa* 
djem geuer einen Slugenblic! fodjen, füllt fie in glafchen 
mit weitem §al$ ober <5onfltüre*©Iäfer, ober aud> fteinerne 
£>äfen, läjjt bie grüßte falt werben, jünbet bann mehrere 
@c()U)cfcIf)ö[ict)en (aber nur mit Schwefel üerfehene) an 
unb fjält fie gan$ nahe an biefelben, bis fie red)t einge* 
fdjrocf elt ftnb, bann binbet man fie fdjnell mit einer bereit 
gehaltenen Sdjroeinflbfattcr iiermetif di \u, bamit feine 8uf* 
hineinbringe. ?(uf biefe Seife laffen [ich bie grüchte gan$ 
gut über ein 3abr aufbewahren, unb ein 33ret baoon ift 
jur §B3tntcr«^eit eine gar beliebte ßrföeinung auf ber SafeL 

50. 2»ecrtrübclu (3ohannt$beer--) ©el6c. 

2ftan nimmt gleich fdjwer 3"tfw m£ * n abgeftreifte 
üfteertrübeli hat, ber Sudtx wirb geflogen unb mit ben 
2Heertrübeli Sage um Sage in einer gelben Pfanne auf ftarfe« 
geuer gefegt, unb wenn e« anfängt ju fochen, fo wirb 
ber weißliche Schaum, ber obenauf fömmt, abgenommen 
unb bie 9ttcertrübeli fo lange gefodjt, bis ber Saft ftefjt, 
wenn man ein paar tropfen baöon auf einen Heller thut. 
£)ann wirb alle« burchs XamiS gerichtet, ohne bie beeren 
ju aerbrüefen, bie ®etee in ©läfer gettjan unb wenn fic 
Falt ift, iugebunben. Sie foU auf biefe SCrt fehr fchön 
werben. X)ie beeren, bie im SEamiS bleiben, werben 
auch aufbehalten unb ju buchen benufct. SDfan fann auf 
gleiche Steife auch $tmbeer*®etee machen. 
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51. SJleertriiieli^onfltüre. 

£)ie 3Weertrübcli werben abgeftreift, gewogen unb 
gleich fchmer 3"<fo genommen, berfelbe mit 953affer &u 
einem bitten £t)rup gefoc&t, bie Efteertrübeli barein getfjan 
unb auf gelinbem geuer etwa 4 bis 5 Minuten gefodjf, 
in eine Schüffei angerichtet unb gerührt, bi« fie beinahe faft 
ftnb, unb nun erft in bie ©läfer jum aufbehalten getfjan. 

52. 3fohanni«6ccrcn-äSoffer. 

(5in Ufunb >}ucfer unb 2 ^fb. 3obanni8beeren geben 
3 glafchen ©affer; ber 3ucfer wirb geflogen, bie 3obanniS* 
beeren jerbrüeft, unb äudex unb grüeftte mit einer glafdje 
frifebem Sßaffer in einer ©cbüffel gut jugebeeft; fteüt fie 
einige <Stunbcn in f riffle* ©affer unb richtet e& burd)« 
£ami«. 

53. S^rnjj Hon Johannisbeeren m h 3ahmfirfdjen. 

3u 12 ^ßfunb 3ol)anni«beeren nimmt man 3 *ßfunb 
3ahm^tf4en; wenn fie jufammen recht jerbrüeft finb, 
lägt man fie burch ein £amis ouStrojjfen, ohne fie ju 
^reffen, fteflt ben §aft in einem ®la« ober irbenen ®e* 
fchirr mährenb 24 Stunben in ben Heller, feihet ihn noch 
einmal bureb Slaneü, unb nimmt w je 1 $fb. (Soft 6 obttfi j^t ^ 
7 Pierling geflogenen 3"^/ unb läßt beibeä jufammen ^ 
nur einen Slugenbticf lochen, fonft wirb ber ©tyrup ftit bi<f.o /«^ <? 

54. Konfitüre tum Shierli (Eornelfirfchen). 

3u einem <ßfunb fchönen reifen Sbierli nimmt man 
ein $fiuib ßnätt, unb ju jebem <JJfunb 3ucfer ein ®las 
SÖaffer, ba« mit bem 3ucfer iu einer gelben Pfanne auf« 
geuer gefefct wirb; wenn eö anfänot ju fochen, wirb ber 
©chaum rein abgenommen, bis ber Sijrup !(ar ift, bann 
bie Xf)tcr(t barein gethan unb gefocht; fobalb fie anfangen 
ju fdjrumpfen, werben fie mit (Sorgfalt au« bem @t)rup 
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gebogen unb ber ®t}xup nod) eingefodjt, bis er b icf tft. 
<5inb btc T&ierli f alt, fo ifjut man fie in ein 3ucfergla$ 
unb gießt ben faUen 'Btyup barüber unb binbet baß ®la« 
mit einem Rapier ju. 

55. Weiueonfüttre, rufftf^eö fflejept 

(5in $funb 3«^ cr unb 35 ljunbertbfätterige töofen, 
oon benen man ba« (Snbe be$ ©latte«, ba$ metge £f)ei(« 
4en, abfdjnetbet, ©eil es bitter ift, unb ba« 3u« öon 
, i einer Zitrone. SDen 3uder tflirt mau mit einer falben 
ÜRflß ffiaffer in einer gelben Pfanne auf$ geuer; rnenn 
/ " e$ fodtf, rüfjrt man bie SRofenbtätter bareio unb fodjt efc 
eine fjalbe ©tunbe, bann rietet man e$ in eine irbcne 
Rüffel an; ben folgenben £ag focfct man e$ tnieber, 
gie§t ba« (Sitronen*3u0 barüber unb lägt e« ein paar 
Jage fo [tctjcn. ©ollte es lieber bünn werben, fo fodjt 
man e$ nod) einmal, fonft tfjut man bie Konfitüre in ein 
©las uub oerbinbet eti mit einer Blatter. 



fit<)i!ciirg unb (Scträttte* 



i. SRufftuaffer. 

5ld)t bie jefjn mittlere ©aumnüffe, bie nod) feine 
Ijarte Sdjalc Ijaben, buvd)ftid)t man fiie unb ba mit einer 
(btccfnabel unb legt fie in frifaV« 2Baffer, tt>o fie 10 bi$ 
12 £age liegen Metben, gtegt aber ade Sage anbere* 
r Saffer baran; bann fcftneibet man bie SRüffe in Heilte 
.;"'# ©tücfe, tftut fie in eine Slafdje mit 1% 3Jca§ ftirfcfcen* 
toaffer, ein wenig (Sitronenfdjale, 1 Stütfd) cn ^omeranjen* 
fatale, ganjen 3i^ntet unb 2 bi« 3 ^figetein ba\u, mad)t 
bie glafdje gut *u, lägt fie fed)S ©odjeu an ber ©onne 
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ober fonft an einem mägig »armen Ort unb Rüttelt fie 
alle Sage; bann läutert man biet Pierling 3ucfer, giegt 
ben giqueur baut unb filtrirt if)n. 

2. «nbere Hri. 

8uf ein $funb SRüffe, ©cld)e nietjt größer at* eine y»c 
groge £)afctnug fein Dürfen , fommt l'/ t Stoppen gute« S f < 
fiirf^enmaffer; bie Ocüffe »erben Hein üerfcfcmtten unb 
fogleicb in ba« ßirfdjen»affer gelegt barmt fie nidjt fä»ar$ 
werben, oerfäuegt bie gtafc&e gut unb fteöt ffe Pieren 
Sage an bie ©onnc. s Jcacfj biefer 3eit lägt man ba* / > 
ßirfdjenroaffcr ablaufen unb nimmt auf eine 2ßa§ 1 $fb. ' *2 
buntein 3"cferfanbivü baui, fein geflogen, ober nod) beffer, , 
ju einem biefen ^tyrup eingefodjt, l / A Sotlj ganjen 3tanttT\^, 
unb 7 4 Sott) ftägetein, rüljrt e« unter einanber, giegt e& * 



in Staffen unb fteüt eS no$ 14 Sage an bie @onne 
ober an einen trodenen, ©armen Ort. 

3* Duitten=2iquw. 

üflan »tfd)t bie Quitten mit einem Surf) ab, reibt 
fie am töeibeifen, fteüt fie bi« ben fotgenben Sag in ben 
tfeUer, brüeft fie bann burefc ein Su*, unb nimmt auf 
1 üttag ®aft 1 ÜRag gute« ftirfc&emoaffer, % $funb ge* / ^ 
ftogenen 3ucfer unb 30 bittere üRanbeln, fcfjütteft alle« 
gut unter einanber, t&ut es in Staffen unb tagt es etma 
8 ffiod&en auf einem »armen Ofen flehen, Stadler feilet 
»an es burcö ein £ud) ober Rapier unb fluttet es in 
Staffen jum 2lufbe»afircn. (Sollte e& ni*t füg genug 
fein, fo fann man 3u<ferforup ^in^ufügen. 

L ^erficot. 

9Ran legt nad) unb nad) fo Diel ^firfiefefteine a(* 
man rottl in gutes $irfd)en»affer unb fteüt e$ an bie 
<§onne »ä&renb 6 Söodjen ; nimmt 1 2Hag Äirf djenroaff er, 
i $fb. 3u'ertanbi«, ju einem bieten ©Drup gefoaH fügt 
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e* bem abgelaufenen ftirfäenroaffer bei, lägt eö buvdj ein 
£ud) feigen unb tljut cd in glafdjen. 

. ,5. Orangc-Stquenr. 

• 3n einer äflag ffirfdjenmaffer lägt man »ä(jrcnb t 2 
bis 3 2Bodjen bie 9?tnbe Don 6 Orangen etnrueidjeu, brücft 
bann ben Saft ber Orangen aus, unb fodjt üjn mit 2 i / t 
$fb. Sadcv &u einem tiefen ©tjrup, unb gießt eine glafdje 
fluten 2öein f^inju, preßt baß ßirfdjenmaffer mit ber föinbe 
burrf) ein £u$ au«, t&ut es au 4 ju bem ©tjrup unb 
rü&rt e« gut unter einanber. J)ie Kinbe fann man mit 
,3ucfer einfodjen, »enn man miß, unb nimmt baju t>atb 
fo titet Butfer, ald bie föinbe miegt 

6. (£ura$ao. 

SBon 8 fügen Orangen toirb bie 9?tnbe ganj fein 
abgefcfcält, fo bog gar rtidjts Don ber meigen £>aut baran 
bleibt, bie 9?inbe in eine batbmägige Stafette getrau, biefe 
mit gutem ftirföenftaffer gefüüt, unb gut jugemadjt 4 bis 
6 ©odjen an einen troefenen Ort f)ingefteflt. >Jta<t biefer 
3eit mirb Don V, $fb. 3u<ferfanbi* mit Söaffer ein nidjt 
gar bider etyntp gemacht, unb roenn er fod)t, fo wirb 
ba« Orangen roaff er burd) ein bünne* Sud) gerietet, ber 
©tyrup barunter getljan unb nac&ljcr fittrirt. (£3 mug 
nur fe&r langfam burdjtaufen. üDaS Rapier mirb trister* 
förmig in einen Strikter gefteGt, unb »enn e$ bitf wirb, 
bog e$ gar nufct mefjr abtropft, fo toirb ein frifäe« 
pier genommen. 

7. 9Rita3cn*9iof0li$. 

3n eine gfafdje Äirfc^enmaffer legt man eine groge 
$anbt>ott 2ftünjeäftd)en, fteüt fie an bie Sonne ober auf 
ben marinen Ofen unb rüttelt fie Don geit ju 3eit ; nad) 
Dier biß fed)$ iBoa^en feilet man c« burd) ein Xuß, 
wirft bie flftünje nng unb t^ut ein &albe« *ßfunb braunen, 
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geftampften 3utferfanbt$ in ba$ ftirfdjenwaffer, fteüt fie 
wieber an einen warmen Ort unb fc&üttelt bie glafdje 
öfter«; fobalb ber 3uäerfanbi$ gefcfcmoljen, ift ber SKofoliG 
fertig. 

8. $unfd). 

>D2an reibt ein $funb 3utfcr an ber SHinbe einiger 
ßitronen ab, jerbrödelt tyn unb läßt it>n in einer ©Rüffel, 
ein wenig fjeiße« Gaffer barüber, fämeljen, brü(ft ben 
(Saft üon 5 Zitronen burd) ein lamiö ober eine ©erbiette, ; ^ / 
gießt einen ©djoppen Slrracf ober eine glafdje 9?f)um unb V er- ( * 
eine üftaß Saffcr baju unb beeft bie ©Rüffel fogleid) ju; /jL~/ , 
man fann aud) Vs 8ot& feinen £fyee mit bem Saffer an* g- ^ 
brüten; au 4. gibt eS einen angenehmen ©efcfcmatf, wenn <z ' 
eine füge <ßomeran$e baju genommen wirb. 3ft ber $unfd) 
für tarnen beftimmt, fo fann mefcr &udtx genommen 
werben. 

. / 9. Stnbcrc 9lrt. 

/X^etne SRaß Soff er wirb fiebenb über 1 Sott) £t>ee ^ f/ , 
gegoffen, legt V2 ^5funb 3ucfer in großen ©röcflein auf ' 
einen töoft wie jum *8rob bäf)en, fteüt ben SHoft auf eine r / 
©uppenf Rüffel, $ünbet ben 3utf er > m ^ einem ©djoppen >/- /»( ; 
Slrracf gan} benefct, mit einem Rapier an unb läßt iljn 
burd) ben töoft fjinabbrennen; fobalb er nic&t metyr brennt, 
muß er mit bem 2lrracf wuöer befeuchtet unb angejunbet 
werben, bann läuft er gleid) wieber. Senn aller 3uäet 
in bie ©Rüffel gefdjmoljen ift, reibt man üon einer Zitrone " 
bie 9ftnbe an einem ©tiitfdjen 3 U( *er ab, preßt üon fecf)$ 
Zitronen ben ©oft mit einem Ötitronenpreffer au$ barcin 
unb gießt ben angefefcten x&ee ^inju ; bann fann noch ein 
©poppen ^einwein, ©urgunber ober alter SDtorfgräfler 
barunter getljan werben; Ijat man nidjt oon biefen ©orten 
Sein, fo oerberbt eö ben $unfd); e« ift baljer beffer, 
man (äffe ben Sein weg unb maefce iljn oljne benfelben. 
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* 10. <?tcr--$unf<&. 

3u 12 ©täfer alten ©eigen ©ein »erben 4 ©läfer 
Wrracf genommen, unb mit einem grogen Btnd 3u<fer 
einen Slugenblicf aufgefodjt, giegt e& in einen Stopf, tooritt 
f4on ba* Selbe Don 12 (Siern ju @djaum gel cfjlagen »urbe, 
fefet bamit biefen £opf mit ber fömmtUdjen Slüffigfcit 
auf ein Äbfjlenfeuer, fäftrt fort ba« ®onjc mit einem ©efeti 
f cfiaumenb ju fragen, roatjrenb man ein ©tängel Ranitic 
( , Hein jjerf^nitten mit i U ättag ©offer au«?odjt ; biefe* 
$anifle*©affer roirb nun and) in ben £opf gegoffen unb 
bann ber ^unfd) f Räumen b unb (jeig ferbirt. < 

• 

/ , IL «tmonabe. 

' i ' Xuf eine $albmag «Baffer reibt man 2 fööne Sitro» 
nen am &udti ab, feftabt if)n in eine ©djüffel, brüeft ben 
Saft Don ben Zitronen au$ baju, giegt na* unb na$ 
©affer baran, unb roenn ber £\xdtv gcfdjtnoljen ift, füllt 
man e« in ©läfer ober glafdjen. 

3Ran fäält 12 8otf> füge unb 4 gotft bittere 3flan£v\ 
beln, flögt fie ganj fein, giegt nad) unb na$ 1 SBag f 
©affer baran, preßt ee burefj ein £u$, ftögt e« noeft 
einmal unb pregt es »teber burd); bann läutert man ein 
©tücf 3"<to rüftrt ifjn unter bie SKanbelmiltfc. 

13. ©Hüjtoefo, 

3n eine ftalbe Wag rotten ©ein legt man 1 Pierling 
Äanbi« ober »eigen £u<fer, nebft einem ©tüdtöjen SBaniüe, 
ein »enig 3immt unb (Sitronenföalen , lägt ifjn auf bem 
geuer »ie fjartgefottene (Sier fodjcn unb gibt il)n »arm 
ftur £afe(. 
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14. »iföoff. 

üttan nimmt 3—4 fc^öne ^omcranjen, mad&t mit 
* einem Keffer (Sinfönitte unb ftetft Wägeti unb 3immt 

fjinein, fteeft bie ^omeronjen auf tjöfjernc ©picgi^en unb 
? bratet fie auf Sorten, t^ut fie in eine 6d)üffel unb gießt 
1 !* 2 2Raß rotten SBein barüber unb läßt e« jugebeeft an 

einem warmen Ort etwa 6 @tunben ftefjen; man fann 

bie Orangen audj etnigemale mit einem Söffe! auebrüefen. 

£ arm preßt man ttjn burd? ein £ud) unb oerfüßt i&n mit 

3ucfer. 

15. Vert-jus. 

üftan nimmt weiße Trauben, beoor fie ganj reif finb, 
brüeft ben ©oft barauß unb lägt ifjn burej giltrirpapier 
fließen, ma<&t einen gut geläuterten ©tjrup üon 3* Ic ^r, 
im SBerfjättniß t)on 2 ^ßfb. 3uc!er unb 1 $fb. vert-jus. 
Söenn ber ©tjrup fäön bief Ift, wirb ba« 3u« rjinaugetfjau 
unb auf jebe« $funb 3u« bie 9?tiibc einer Zitrone, (aßt 
efl einige Minuten Torfjcn , rietet e0 burdj ein Eudj unb 
t&ut e6 in glafdjen. 

16. Capillafre-Sfrop. 

(Sine $anböoö @apiüaire*Sraut wirb mit fiebenbem 
Gaffer angebrfiljt unb 12 ©tunben jugebetft ftefjen taffen 
unb burd) ein £ud) gerietet; e« muß bann nod? ein 
ftarfeß $albpfunb SB äff er bleiben. SDieß SBaffer wirb 
nun über ein $funb 3ucfer gefdjuitet, jufammen in einem 
ehernen STüpfi auf ber ©tut berfdjaumt, nur langfam ein 
wenig gefönt unb wieber burd) ein ganj bünnes £ud] 
ober £ami« gerietet; wenn biefer ©tyrup beinahe fatt ift, 
fo üjut man für 25 St«. Eau de fleur d'orange barein 
unb gießt iljn bann in Staffen. 

17. fflnbere Sri. 

3u 1 ?funb 3ucfer nimmt man eine 35iertelmaß 
triftet ©affer, unb wenn man tfjnt eine fööne garbe 

93erner.Äorf)bu^. 29 
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geben tmtf, einen <5glöffet üott geftampften fämarjen 
3ucferfanbi«, (ä§t biefen im ©affer fcfcmeljten unb fdjfägt 
ein (Siroeig barein, unb lägt ben ©tjrup, rooljl üerfdjaumt, 
einfügen, bis er breit Don ber ©cfcautnfeüe fällt. 9tun 
gießt man ein (jalbeä (IHäödjen boppelt gebranntes <ßome* 
ranunblüt&enroaffer baju unb redetet ben ©tjrup, tuenn er 
roieber fodjcn mitf, burd) ein bünneä £ud) an. 

18. Slarct 

,- ( (Sine 8(afdje »eigen unb eine gtaföe rotten ©ein, 

S J , ein (jalbed ßotf) 3intmt, üierjefyn ©enmrjnelfen unb ein 
fjalbe* <ßfunb &udtv. ©er meige SB5cin roirb mit beut 
3ucfer unb ben ®eroür*en aufgelöst, bi« ber 3"<fcr a> 
fdmtoljen ift, bann in ben rotten ©ein gefdjüttct. ©o* 
batb er falt ift, fann man Um trinfen. 

19. »nberc 9frt. 

3u itodff 2Raß guten rotten 9leuenburgertoein nimmt w 
0 \'. man tfoOtf .8ot^ 3immt, ein ßotlj ©eigen 3ng»er, beibefr/V ?> 
in flehte ©tücfe $erfctnitten, ein Sotfj ©enulrjnetfcn unb 
ad)t ^funb 3u<ftr, fitüt aöe« in Sfafdjen, tagt e« bret 
bi« Dier Sage an ber ftüfjte ftefjen unb fäütteit bie 
glafdjen aüe £age einige 3M, &ernac& fittrirt man ben 
nun fertigen Ätaret bur* einen wollenen ©ad, bid er 
tjeü unb rein ift. (Sinen folgen ©ad fann man bei einem 
Slpotljefer leiten. 
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gmttogeffett für 12 ?crfonen. 
(Srfter £if#. 



gricanbo mit 
Graffeln ober 3ttordjeln. 


©auerfabiä. 


Sutter. 


1. Suppe. 

2. gifdie. 

3. ©dfoinfen. 


kleine ©urfen. 


«InbfWf*. 




(Snten mit einer 
2ln£t}oi8-->5aucc. 


3 » c i t c r SC i f d). 


©parQefo. 




Cröme mousseuse 
Don (Stjocotat. 


@olat ober 
aigre doux. 




6a(at. 


(Sompote. 

* 




ÜWaccaroni 
mit $ä«. 



dritter XI f 4. 



gendjelfänitten. 




ftäft. 


Compotier. 


grüßte. 


Compotier. 


Casse-dents unb 
Weinbeeren. 




©ü§er £eüer. 
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äNMageffcn für 12 ^erfouein 



CS r f 1 c r Eif«. 

* 


föofenfof)l. 


<Sd)af*(5otc(etten. 


üKeerretiig. 


2. »ifae. 

1. Suppe. SBurft. 

3. amtcftUngpafteten. 


©ebrateneä 
^tnbflcif*. 


(Srbäpfelfopf. 


3mcitcr £if<$. 


Anchois en 
papillotes. 


©ifbpret* 
traten. 

(Salat/ 


ftapaun. 


93aniae'(5r6me. 


dritter £if«. 


3«cfcrbrob. 


$a«. 

Compotier. 


Äoftantcn. 
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amüageffcn tum 25 bi$ 30 «ßerfoncn. 



Steine ©urfen. 

©pinat mit 3""9 C mit 2Incf)oi$ 

gteiWptäfcti. ober gRtlcftling. 



8Me. 

Poularde en 
ragoüt. 


©uppe, nadjfjcr 
©c&infen. 

SWeerrettig. 


ftinbfleif*. 
©auerfabi*. 


3 weiter I if «. 




©atat. 




Cardons. 




ftl)um«®etee. 


333elfd)l)uf)n. 


Satte hafteten. 




Charlotte russe. 


Salat. 


äftaccaront. 


dritter Itf*. 

■ 


Conifle-@tänflelL 


Compotier. 

Steine« ftonfeft. 


grüßte. 


«uffaj. 


ftä*. 


©oft unb 
Quittcntäderli. 


Compotier. 


sftoga. 
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9Kittaseffen für 25 bis 30 ^erfonen. 
(grfter fcif*. 



^aftetti. 

2 

g- Jölumen. 


£)äf>nelt 
mit *ölumenfof)f. 


gricanbo. 




Sölumen. 


©turnen. 




* <§c6af< 
Gotcletten. 


©of)nen. 


(Snten 
en ragout. 


s 

• 



3 weiter £ifd). 



c # Tübbing. 
S ©turnen. 



Äopffalat. obe ? Ä fie C quin. 



$3 



©turnen. 



©turnen. S 



& 3u<fererbfen. Aigre doux. 



(Srbbeeren. 
(Sröme. 



dritter SC i f c&. 



. Srüfdjfudjen. 



«o ©turnen. 

e 

& Quitten* 
fdjaum. 



©turnen. 



(Sfacotat- 
©röbcjen. 

Ö 
*-» 

©turnen. § 



0rtm ; G « Mrt , f j Srotfene größte 



%af>titation tum £amvffo$f>äfctt tiitfr 

$ütbr. ^djinifer, ©d)(offermetfter, 

©peidjergaffc Sflx. 6 b in SGern. 



Anleitung jum ©ebraufy ber 2)ampfföcf)f)äfen. 

§lt Ige meine Siegel. 

3eber neue <Dampffo<$I)afert f oH jucrft mit ftabiSbtättern, 
Ütübli* ober föübenabjeug au8gefo$t werben. (§8 brauet 
biefeS nur einmal, beoor mit bem ftodjen toon ©petfen Begonnen 
wirb, |u gefcfjefjen. ©etyr njefentlit^ ifl e§, bafj bog ©i^er- 
fyeitS&entil fowof)!, alö bet Dampffoctjtopf überhaupt, in fauberm 
jjuftanbe gehalten werbe. Stuf ben obern föanb be8 JpafenS 
unb untern Streit be§ SDecfelS barf nict)t gefc^tagen ober mit 
(Steinen gerieben werben, ba fonft ber 93erfd)luj3 bieburdj 
leicht oerberbt werben fonnte. $act) ber Reinigung bcS §afen3 
fott festerer nict)t warm jugebecft werben. Um ju oertjtnbern, 
bajj fodjenbe glüffigfeiten uberftiefjen, bebarf e8 weiter nidjtS, 
aI8 bor bem Äbfdjrauben be8 SDecfelS ben Sfteffingtjafmen ju 
öffnen. ßefctercS f)at audj $u gefcfyeljen, wenn bcr 3)ecfel nicfyt 
abgenommen werben fann unb man nacfyfetjen Witt, in welchem 
3uftanbe bie <Speifen fidj bepnben. <8obalb fid) 'Sampf ent* 
wtcfett fann baö geuer oerminbert werben; ein wenig ©tut 
reicht ootlftdnbig l)in, um bie nötige £i(je ju unterhatten. 

23efonbere 93orf djrif ten. 

1. Um (Srbäpfet ju fieben, ift in grojjen ^äfen ein falber 
©poppen unb in {(einen Jpctfen ein viertel ©cboppen 
SBaffer beisugiejjen. ©obalo ba8 2Bafjer ju focfjen, 
b. f). 'Dampf 511 entwickeln beginnt, bärfen bie (Srbäpfel 
nur nodj JO Minuten ober eine SSiertelftunbe auf bem 
geuer gelaffen werben. 

2. föinbfleifcf) ift 00m 3eitpunft f)inweg, wo ba« SEBaffer 
ju foa^en beginnt, nur no$ 1 bi8 ©tunbe auf bem 
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geuet gu loffen. $)a8felbe toitb, nachbem e8 a6gett>afdjen 
»otben, in'8 ftcbcnbc SBaffer gethan unb bann bct $)ecfel 
jugefchtaubt. 3)a8 gleifdj abjufchctumen ift ein Sßor« 
urteil. 2Ba$ abgefchäumt wirb, ift Weber f$äb(i<$, nod) 
unreinlich. SDurd) bog ft6f$äumcn oetliett aber ba8 
gleifch tjicl an feinet fttaft. $)et 3)ampfhafen toitb 
jum gleifch fodjen bi8 auf 1 3ott mit ©äffet uigefüdt. 
2*or bem Deffnen be3 SDecfelS wirb betrafen 5—10 
flRinuten ab bem geuet gefteöt. 

3. Kalbsbraten läfet man oot bem Äuffcbtaubeü be§ 
SDecfelS braun werben, bann werben bie 3ut§flten bei* 
gefügt unb bet 3)ecfel jugefdjtaubt. 3n 15—20 93?i- 
nuten finb fleinere ©tücfe gebtaten. 

4. <Dem ©emüfe mufj weniger SBaffer, al8 eS fonft ge* 
bräunlich ift, beigegoffen werben. 

$)ie 33 ortheile be$ ©ampffochhafcnS befielen bann, 
baf? wenigfienS ein drittel weniger §ol^ jum Stoßen et« 
forberltc^ ift, bafj beinahe bie Hälfte weniger jjeit aufgewenbet 
werben mufj, bie Köchinnen mithin meht anbete Arbeiten bet 
Jorgen fönnen, unb cnbltct) f bajj bie Speifcn fehmaefhaftet 
unb fräfttger auf ben SDfch fommen. 3)ie ©uppe ertjäU 
unabgefchäumt im ©anjen ein eben fo fcr)öne8 SluSfehen, al8 
wenn fie in ben gewöhnlichen Kochhäfen abgefchäumt wirb. 
Da3 gleifch unb namentlich bie Kartoffeln finb, im ©ampf* 
f Olafen gefocht, Diel fehmaef haftet al8 bei bet gewöhnlichen 
ffochatt. 

Manche grauen hegen bie Befürchtung, bajj bei ben 
£)ampffochhäfen leicht Unfälle entftefjen fönnen, wenn nicht 
eine ganj bejonbere (Sorgfalt beim Kochen aufgewenbet wirb. 
(Sorgfalt ift aüetbingS notljwenbig, abet burchauS nicht mehr 
ald bei ber gewöhnlichen Kocheret. @efar)t wegen ^etfpringcn 
ift oollenbö feine ju befotgen, ba baS ©ichetheitSoentil ftch 
öffnet, fobalb ju oiel £)ampf oorfjanben ift. 

tyvciä bet Da/npffochtöpfe für eifetne gt. 16. 50. big 
gt. 42; für ehetne gt. 35—70, je na$ bem ©ewicht. 
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